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Abscissinsaure, Ionenpaar-HPLC 229 

Abwasser, Arsenbest., Differential-Pulsin- 
versvoltametrie 416 
Chrom, Best. 236 
Darmbakterien, Vermehrung 234 
Pyridazinon, Best. 236 

— Trinitrotoluol, Nachweis 233 

Acrylnitril, dampfraumgaschromatogra- 
phische Best. 244 

— Nachweis 228 

Adipatgehalt, gaschromatographische 
Best. 472 

Adsorptions-Chromatographie, Trennlei- 
stung, EinfluB des Wassergehalts 247 

Aflatocin B,, Entgiftung, Yoghurt 472 

Aflatoxin, Abtrennung 225 

— Best. 225 

— Vorbeugung, Vernichtung 41 

Aflatoxin-Situation 225 

Aflatoxinbildung 472 

Agar Agar, Isolierung, capillargaschroma- 
tographische Bestimmung 5 

Ahornsirup, getrocknet 403 

Akaziengummi, Zucker, Zusammenset- 
zung, NMR-Spektroskopie 410 

Aldicarb, Massenspektren 481 

. Alkohol, Ionisations-Massenspektrome- 
trie 404 

Alkoholgehalt, Bestimmung 143 

— Biegeschwinger 152 

— Westphal. Waage 152 

alkoholisches Getraink, Chloralhydrat, 
Bestimmung 143 

— Farbstoff, Identifizierung 410 

Allylamin, Bestimmung 162 

Aluminium, chromatographisch-spektro- 
photometrische, Best. 210 

— spektrometrische Best. 468 

Amadoriprodukt, Braunung 470 

Amin, biogenes, Gehalt 335 

— sekundares, Gaschromatographie 216 

Aminomethylphosphonsaure, Best. 167 

Aminosaure, Best., Pyrolyse-Gaschromato- 
graphie 468 

— Gas-Fliissigchromatographie 216 

— Trennung, Umkehrphasen-HPLC 216 

Aminosaure-Analyse, HPLC-Ausristung 
216 

Aminosiauren, Isolierung, Charakterisie- 
rung, Reaktionen 124 

Anabolika, Gehalt 229 

Analysendaten, Beurteilung 245 

analytische Chemie 1982 208 

Ananas, Allylhexanoat, Vorkommen 395 

— Furaneo, Bestimmung 6% 

— Saftherstellung 398 

Anchose, Reifung, Einflu8 der Tempera- 
tur 320 

Anion, spektralfluorimetrische Best. 212 

Aniontensid, Dinnschichtchromatogra- 
phie 241 


Anis, Epoxytrichothecene 157 
Anisaldehyd-Schwefelsaure, Reagens, 
Diinnschicht-Chromatographie 483 
Anthrachinon-Derivat, Identifizierung 
162 
— Trennung 162 
Antimon, AufschluBmethoden 211 
— Chemiluminescenz, Best. 210 
— nasse Veraschung 210 
Antioxidans, phenolisch, Best. 409 
Apfel, Alkohol, Stoffwechsel 68 
Blei, Bindung 78 
chemische Zusammensetzung 394 
Endosulfan, GC-MS-Absicherung 69 
Explosions-Puffen 69 
Fenazox, Best. 167 
fluorescierende Alterspigmente 394 
Gardona-Gehalt 226 
Kochzweck, Bewertung 476 
Malat-, Saccharosegehalt, Fruchtfleisch- 
festigkeit 350 
Peroxidase 69 
Polyphenoloxydase-Inhibitor, Brau- 
nung 69 
— Reifen, Rheologie 68 
— Wasserdampf-Luft, Diffusion 68 
— Weichmachermigration 243 
— Zeatin, Bestimmung 68 
Apfel, Gesamtfaser, Best. 221 
Apfelerzeugnis, Patulin, Bestimm. 77 
Apfelsaft, Procyanidin, Bestimm. 75 
— Saftgchalt 396 
— Sorbit, Best. 148 
Apfelsaftaroma, synthetisches 159 
Apfelsorte, Eignung, Apfelsaftherstellung 
75 
Apfelwein, fliicht. Inhaltsstoffe 151 
Apigenin, elektrochemische Oxydation 
472 
Aprikose, Aromastoffe 71 
— kontrollierte Atmosphare, Athylen 71 
— Polyphenoloxidase, Peroxidase 71 
Aprikosenkern 75 
aquatische Organismen, Chlorkohlenwas- 
serstoffriickstande 165 
Aroma-Starkekomplex, Stabilitat 408 
Aromaforschung, Stand des Wissens 463 
Aromastoff, Biogenese, Friichte 275 
— Lebensmittel 126 
Aromastoffanalytik 159 
aromatische Dinitroverbindung, gelchro- 
matographische Reinigung, Best. 203 
Aromatisierung, B-Cyclodextrin-Aroma- 
stoff-EinschluBverbindungen 156 
Arsen, AufschluBmethoden 211 
— Best. 467 
— Chemiluminescenz, Best. 210 
2-Arylimino-3-aryl-4-thiazolidinon, fungi- 
cid 412 
Ascaris, Eier, Wiederfindung 484 
Ascorbinsaure, Best. 75, 223 


— Trennung, lonenpaarchromatographie 
223 

Aspartat-Proteinase, Labferment, Ersatz 
330 

Astaxanthin, Extraktion 322 

— Stabilitét, Antioxidantien 322 

Athylenoxidanwendung 412 

Atom-Absorptions-Spektroskopie 483 

Atom-Fluorescenzdetektor, an einen Fliis- 
sig-Chromatographen gekoppelt 246 

Atomabsorption 208 

Atomfluorescenz 208 

AuslaugungsprozeB, Feststoffausbreitung 


AusreiBer, Ermittlung 

Auster, Vibrio cholerae, Auftreten 323 

Auswuchsweizen, Amylase-Test, Fallzahl 
52 


Baby-food, Nitrat, Bestimmung 62 

Babynahrung, Cadmiumgehalt, Bestim- 
mung 262 

Bacillus stearothermophilus-Spore, Hitze- 
behandlung im Extruder, Abtétung 486 

Backeigenschaft, Do-Corder, Backeigen- 
schaft 65 

Backerei, Praxis 128 

Backfett, Antioxidans, Identifizierung 45 

Backversuch, kontroll. Temperierung 64 

Backware, Bleichung 285 

— Emulgator, Bestimm. 62 

- Lockerung 66 

— Temperaturmessung 66 

— vorgebacken, Herstellung, Vertrieb 392 

Backwarenproduktion 128 

Bacon, Cl. botulinum, Sorbinsdure, Ein- 
fluB 313 

— Enterotoxin, Bildung 313 

Bahnhofsrestaurant, hygienisch-bakteriolo- 
gische Untersuchung 252 

Bakterien, Gehalt, Best. 484 

Bakterienkollektor nach Thran, angetrock- 
nete Keime, Widergewinnung 249 

— Oberfliche, Keimwiedergewinnung 249 

Ballaststoff 221 

— Best. 221 

Banane, Aromabiosynthese 275 

— Kronenfaule 73 

— organische Sduren, Aminosduren 393 

— Reifung, Starke, Zucker 73 

— Starke, physikalische Eigenschaften 395 

— — Rohfaser, Merkmale 73 

— Warme-Schwefeldioxid-Behandlung, 
Qualitét 73 

Bananenstarke, Molekularstruktur 73 

Bananenstrauch, Aroma 160 

Batate, Phenol, Verteilung 84 

Baumwollsaat, Phytat, Vorkommen 224 

Baumwollsaaté6l, Cyclopropensaure, Ge- 
halt 382 
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Beerenobst, angebaute Arten, Wildfriichte 
40 

Benomyl, Best. 411 

Bentazon, Best. 167 

Benzoesdure, Bestimmung 162 

Benzpyren, umweltbedingte Kontaminati- 
on 413 

Bernsteinsaure, hochdruckfliissig-chroma- 
tographische Trennung 224 

Bestimmungsgrenze, Ermittlung 245 

Betalain, Reinigung, Anreicherung 225 

Betanin, Abbauprodukte, Identifizierung 
448 

Beutelmelone, Zucker, Schnellbest. 477 

Biegeschwinger, Alkoholgehalt 152 

Bier, Aminostickstoff, Best. 143 
Bakterie, Hefe, Nachweis 145 
Benzyl-jodacetat, Best. 479 
Dimethylpolysiloxan, Best. 145 
Dimethylsulfid, Best. 144 
EinfluB der Malzeigenschaft 405 
Ethylenthioharnstoff, Best. 405 
Flavonoide 144 
Hopfenaroma 144 
Iso-a-Sauren, Analyse 479 
Mykotoxin, Aflatoxinsituation 145 
Nitrosamin, Best. 480 
Nitrosoaminosauren 144 
Nitrosodimethylamin 405 

—— Best. 144, 479 

— Redoxverhiltnis, Best. 143 

— Thiobarbiturséurezahl 144 

— Zymomonas, Nachweis 145 

Bieraroma, gaschromatographische Best. 
479 

Bieraromastoff, gaschromatographische 
Analyse 143 

Bioenergie, Fortschritte 44 

Biophysik 465 

Biotechnologie, Handbuch 131 

— mikrobiologische Grundlagen 131 

Biphenyl, Best. 413 

— Glascapillar-Gaschromatographie 413 

— Héchstmengenverordnung 413 

— polybromiertes, Gaschromatographie 
227 

— polychloriertes, Gaschromatographie 
227 

Birne, Braunung, Polyphenolgehalt, Poly- 
phenoloxidase, Peroxidase-Aktivitat 
394 

— Gardona-Gehalt 226 

— Hydroperoxid-lyase 69 

— Salicylsdure 161 

— Zeatin, Bestimmung 68 

Biskuittorte, Backpulver, EinfluB 66 

Blattgewiirz, Rosmarinsaure, Best. 116 

Blaubeere, stickstoffbespriiht, Mengenver- 
anderung 70 

Blauer Wittling, Verbraucherbeliebtheit 
319 

Blei, AAS-Best. 467 

— Atom-Absorptionsspektrometrie 211, 
467 

— Best., elektrothermische AAS 209 

— Extraktion, Flammen-Atomabsorptions- 
Spektrometrie 210 


Bleigehalt, Rind, Wild, Fisch 211 

Blindwertkorrektur 245 

Blumenkohl, Fe, Best. 79 

— Hydroxyzimtsdureester 444 

— sensorische Qualitatskriterien 139 

Blutrest, Katalase-Hygienetest 248 

Blutwurst, Zusammensetzung 312 

Bohne, Eigewicht herabsetzender Faktor 
80 

~ — Isolierung 80 
Einweichen, Kochen, EinfluB 79 
Inhaltsstoffe 80 
Pirimiphosmethyl, Best. 166 
Polyphenolgehalt, Enzymhemmung 81 
Protein, Raster-Elektronen-Mikrosko- 
pie 79 
Proteinisolat, Ausbeute 79 
Proteinqualitét, Tannine 384 
Réstung 402 
Selengehalt 211 
tischfertig, Spurenelementgehalt 402 
Vitamin-Mineralgehalt 80 
Vorweichen, EinfluB, KochprozeB 80 
Weichen, Kochen, EinfluB 400 

Branntwein, aromat. Aldehyde 152 

— Methanol, hoh. Alkohole 152 

— Methanolgehalt, Best. 152 

— multidimensionelles Analysenverfahren 
152 

BratensoBe, Kreatinin, Best. 157 

Bratfett, polare, unpolare Bestandteile 49 

— Zersetzung, Messung 49 

Brauerei, Brauchwasseraufbereitung 147 

Brauereiabwasser, Behandlung 147 

— Qualitét 237 

Braugerste, Keimung, Subaleuronschicht, 
Verhalten 405 

Braugerstenkeimung, Effektoren 145 

Braunung, enzymatische 454 

Braunungsmodell, mutagene Verbindung 
469 

Brennwein, Butanol, Beurteilungskriteri- 
um 480 

Broccoli, Phytinséure, Best. 224 

Broiler, Wasserkiihlung, Haltbarkeit 473 

Brom, Best., Gaschromatographie 213 

— jodometrische Best. 213 

Brombeere, Aspergillus-Pilzwachstum, 
Aflatoxin-Bildung 394 

N-[{5-(4-Bromphenyl)-6-methyl-pyrazi- 
n(2)yljaminocarbony]]-2,6-dichlorbben- 
zamid, Insektenwachstumsregler, Meta- 
bolismus 481 

Brot, Alternaria-Mykotoxine 36 

— &thoxyliertes Mono-Diglycerid, Bestim- 
mung 64 
Backen, Mutterkorn-Alkaloid, Verluste 
393 
ballaststoffangereichert, Verwertung von 
Treber 392 
Brennwert, Ballaststoffgehalt 183 
Emulgator, Lufteintragung 62 
Gebildbrot 40 
Kaliumbromat, Best. 392 
Mykotoxin, Zimtrinde, EinfluB 63 
Protein-Anreicherung 391 

Brotalterung, Starke-Retrogradation 62 
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Brétchen, Erhitzen, Maillard-Reaktion 
392 

Brotkonservierung, Athylalkohol 64 

— Technik 64 

Brotqualitaét, Backtemperatur, Backzeit 63 

— Starke, Strukturverinderungen 64 

Brotvolumen, Backfett 63 

— Kleberamidgehalt 476 

— Wasser-Absorption 64 

Briihwirfel, Kreatinin, Best. 157 

Brihwurst, Emulgator, Verwendung 311, 
312 

— Schnellmethode 308 

Brihwurstherstellung, Starterkultur 312 

Buchweizenstarke, Eigenschaften 390 

Biiffel, Salmonellen 304 

Biiffelmilch, *°Ca, Verteilung 324 

— Hitzestabilitaét, Casein, EinfluB 327 

Butter, isomere Formen ungesattigter Fett- 
sauren 379 

— Konsistenz 47 

— -— Optimierung 47 

— Octadecadiensdure, Isomere 379 

— Pesticid Crufomate, Best. 326 

Butterfett, Extraktion, iiberkritisches CO, 
47 

— Verfalschung, Diinnschichtchromatogra- 
phie 47 

Buttermilch, Pesticid Crufomate, Best. 326 

Butylhydroxyanisol, antibakterielle Wir- 
kung 409 


Cadmium, AAS-Best. 467 

— Extraktion, Flammen-Atomabsorptions- 
Spektrometrie 210 

— flammenlose Atomabsorption, Reprodu- 
zierbarkeit 209 

Cadmiumgehalt, nasse Veraschung, Be- 
stimmung 262 

— Rind, Wild, Fisch 211 

Camembert, Escherichia coli, ultrafiltrierte 
Milch 331 

—— Verhalten 331 

Camphylobacter jejuni, Eigenschaften, 
Vorkommen 486 

— Isolierung, Oberflaichenausstrich 250 

Capillar-Gaschromatographie, Fortschrit- 
te 43 

Capillarchromatographie 43 

Capillartrennsdule, Selbstherstellung 247 

Capsicum, Capsaicinoide, Best. 156 

Carbamat-Pesticid, Fliissigchromatogra- 
phie, Massenspektrometrie 226 

Carbofuran, Best. 166 

Carbonsiaure, hochdruckfliissig-chromato- 
graphische Trennung 224 

Carboxymethylcellulose, Isolierung, capil- 
largaschromatographische Bestimmung 
5 

Carrageen, Isolierung, capillargaschroma- 
tographische Bestimmung 5 

Carrageenat-Gel, rheologische Untersu- 
chung 163 

Caseinhydrolyse, Proteasen, Rohmilchflo- 
ra 330 

Casium-137, Kernwaffenfallout 27 
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Cassava, Feuchtigkeitswanderung 388 

Celluloseether, Eigenschaften 163 

Celluloseether., Glucose-Einheiten, Best. 
163 

Cerealie, Cadmiumgehalt, Bestimmung 
262 

Champagner, fliichtige Verbind. 151 

Champignon, 1-Octen-3-ol, Bestimmung 
16 

— Diazonium, Vorkommen 478 

— Pentachlorphenol, Best. 402 

Champignonkultur 464 

Cheddarkase, léslicher Stickstoff 331 

— reifender, Rheologie 331 

Chemie in Lebensmitteln 463 

chemische Mikroskopie 208 

Chemoluminescenz-Spektrometrie 208 

Chemometrie 208 

Chillipulver, Athoxychin, Best. 155 

Chinakohl, Hydroxyzimtsdureester 444 

Chinasaure, hochdruckflissig-chromato- 
graphische Trennung 224 

Chinoin-401, Kohlenhydratmetabolismus 
409 

Chitin, funktionelle Eigenschaft 221 

Chitosan, funktionelle Eigenschaft 221 

Chlor, Best., Gaschromatographie 213 

Chloramphenicol, Ei, Fleisch, Milch, 
HPLC-Verfahren 289 

Chlorfenvinphos 165 

Chlorkohlenwasserstoff, Dampfraum-Gas- 
chromatographie 165 

Chloroform, Best. 413 

Chlorphenol, Gaschromatographie, Mas- 
senspektrometrie 413, 414 

Chlorpyrifos, Best. 412 

Chlorthiophos, Riickstandswerte, im K6r- 
per von Landarbeitern 411 

Chlostridium perfringens, Toxinmethode 
484 

Cholesterin, gaschromatograph. Best. 219 

Chrom, flammenlose Atomabsorption, 
Reproduzierbarkeit 209 

Chromoxid, Lebensmittelmarkierung 389 

Cidre, Procyanidin, Bestimm. 75 

Citrone, Ol, Inhaltsstoffe 160 

Citronensdure, hochdruckflissig-chroma- 
tographische Trennung 224 

Citrusfrucht, Athylengehalt 72 

— Bitterkeit, Reduktion, Cyclodextrin 72 

—- Norflurazon, Best. 167 

— verpackt, Film mit hoher Polyethylen- 
Dichte 395 

Citrusfruchtbeschichtung, Wachse 72 

Citruspektin, Gesamtfaser, Best. 221 

Citrussaft, Limonin, Entfernung 75, 76 

Citrusschale, Zusammensetzung 72 

Citrusverarbeitung, Limonen, Riickgewin- 
nung 478 

Clostridium, sulfitreduzierend, Best. 249 

Clostridium perfringens, Lebensmittelver- 
giftung 252 

Clostridium sporoges, Keimzahlung, Nahr- 
medien, Vergleich 249 

CO,, Lésungsmittelo 248 

Cobalt, Best., Differentialpulspolarogra- 
phie 212 


— ionenaustausch-spektralphotometrische, 
Best. 212 

Cocktail, Alkoholgehalt, Best. 152 

Coffein, Best. 406 

— geographischer Ursprung, Isotope 154 

— Tee, Best. 407 

Colcasia, organische Séuren, Aminosau- 
ren 393 

cOliakieaktive Peptidfraktion, Weizenglia- 
din, Isolierung 85 

Convicin, Bestimmung 81 

Coumestrol, Trennung 229 

Cremespeise, Salmonellen 42 

Cumarin, Abbauprodukt, Aflatoxin-ahn- 
lich 225 

Curcuma, Keimzahlenverminderung 157 

Currypulver, Repellent-Wirkung 408 

Cyclodextrine, stationire Phase, Chroma- 
tographie 483 


Daidai, Athylengehalt 72 

Daidzin, Trennung 229 

Dauerbackware, Ethylendibromid 66 

Dauerwurst, Herstellung, Haltbarkeit 313 

DDT, Reinigung mit Schwefelsiure 166 

Dehydroascorbinsaure, Best. 223 

DES-Analyse, spezifische 229 

Desinfektionsmittel, Beurteilung, nach dem 
Pesticid-Gesetz 242 

— isolierten Bakterien, Resistenzverhalten 
242 

— Keimgehalt 242 

— Wirksamkeit 241 

— Wirkung, in Lebensmittelanlagen 242 

Desinfektionsmittelspender, Bakterien, 
Nachweis 242 

Dessert, Farbstoff, Identifizierung 410 

Diallat, Exposition eines Anwenders, Mes: 
sung 168 

Diathylstilbéstrol, Nachweis 161 

— Radioimmunbest. 161 

Diatnahrungsmittel, rohfaserhaltig, Starke- 
bestimmung 61 

Diazinon, mikroverkapselt, Analyse 168 

Dicarbonsiaure, aliphatische, intermoleku- 
lare Wechselwirkung 224 

Dichlormethan, Best. 413 

2,4-Dichlorophenoxyessigsaure, Adsorpti- 
on, Glasgerat, Fehlerquelle 411 

Dickungsmittel, Isolierung, capillargas- 
chromatographische Bestimmung 5 

Dieldrin, Gaschromatographie, Massen- 
spektrometrie 413, 414 

differentialimpulspolarographische Durch- 
fluBanalyse 248 

Dihydrochalcon-SiiBstoff, Kohlenhydrat- 
metabolismus 409 

DihydrochalconsiiBstoff 161 

Dihydroquercetin, elektrochemische Oxy- 
dation 472 

Dithiocarbamat, Best. 167 

Do-Corder, Backeigenschaft, Ermittlung 
65 

Dorsch, fliichtige Basen 473 

Drepamon, Best. 167 

Dinnschichtchromatogramm, Aus- 
wertung 44 


Diinnschichtchromatographie, direkte 
spektrophotometrische Auswertung 247 

— Leistungsfahigkeit, Faktoren 247 

Durumweizen, Alkylresorcin 385 

— Qualitat, Besatz, EinfluB 385 


Ei, Aroma 334 

— Chloramphenicol, Furazolidon, Sulfona- 
mid, Riickstandsanalyse 289 

— Ovalbumin, Hitzestabilitat 334 

Eialbumingel, thermische Leitfahigkeit 
469 

Eierschale, Charakterisierung 334 

Eierzeugnis, Aroma 334 

Eigelb, Pyrethroid, Best. 478 

Eisen, flammenlose Atomabsorption, Re- 
produzierbarkeit 209 

— Phytinsdéure, Wechselwirkung 467 

— spektrophotometrische Best. 211 

Eisenverfiigbarkeit, In-vitro-Best. 485 

EiweiB, Qualitat, Best. 215 

EiweiBhydrolysat, Haltbarkeit 158 

EL-494, Insektenwachstumsregler, Meta- 
bolismus 481 

Elektrochemie 208 

elektrochemischer Nachweis, Temperatur- 
abhangigkeit 248 

Elektronenmikroskopie 208 

Elektronenspektroskopie 208 

Elektronenspinresonanz 208 

Elektrophorese, Ubersicht, Literatur 246 

emailliertes Geschirr, lésliches Blei, Cadmi- 
um, Best. 240 

Emissionsspektrometrie 208 

Emmentaler, biogene Amine, Gehalt 335 

Endosulfan, Riickstandsbericht 463 

Enteritis regionalis, Atiologie 251 

Enterotoxin, Radioimmuntest 250 

Enzym, immobilisiertes, Produktivitatstest, 
Stabilitatstest 222 

enzymatische Analyse 248 

Erbse, enthiilst, Zellwandmaterial 81 

— Phytat, Vorkommen 224 

— Phytinsdure, Best. 224 

— Selengehalt 211 

— Triallat, Diallat, Best. 326 

— Zusammensetzung 138 

Erdbeere, Aromabiosynthese 275 

— Aspergillus-Pilzwachstum, Aflatoxin- 
Bildung 394 

— Furaneo, Bestimmung 69 

— Marmeladenproduktion 77 

— Methomyl, Abbau 69 

— Zucker, organische Saure, Bestimmung 
70 

Erdbeersaft-Konzentrat, Verfalschungs- 
nachweis 397 

ErdnuB, Aflatoxin, Best. 476 

— Aflatoxinkontamination 41 

— geréstet, Geschmacksveranderungen 
396 

— Kryoproteine 74 

— Norflurazon, Best. 167 

— Phytat, Vorkommen 224 

ErdnuBbutter, Pirimiphosmethyl, Best. 
166 

ErdnuBcreme, Aflatoxin, HPLC-Best. 399 





490 


ErdnuB6l, Phosphorlipidgehalt, Best. 382 

Ernahrung, Wege, Irrwege 136 

Erythrosin, Best. 162 

Escherichia coli, Chlor-Resistenz, Ziich- 
tung 252 

— Superoxid-Anionen, Wasserstoffperoxid, 
Inaktivierung 252 

-- Uberlebensrate, in kaltem Wasser 252 

Ethanol-Wasser-Gemisch, Dich- 
temeBgerat 404 

Ethylenoxid, Nachweis 228 

— Vitamin B,-Reduktion 412 

ETOXIAT, Vitamin B,-Reduktion 412 

Exotoxin, HPLC-Best. 168 

Extrusionstechnik, Energieverbrauch 393 


Farbkennziffer 311 

Farbstoff, Identifizierung 410 

Feigen, organische Sauren, Aminosauren 
393 

Feine Backware, Fett-, EiweiB-, Wasser- 
Gehalt, Best. 391 

— Vollkornerzeugnisse, Verwendung 391 

Feinkostsalat, Lagerung, mikrobiologische 
Probleme 316 

— Verderb 316 

Feldbohnenstarke, Starkeverkleisterung, 
morphologische Untersuchung 388 

Fenaminphos, Best. 165 

Fenazox, Best. 167 

Fett, BleichprozeB, Prifung 49 

— Entfarben, Qualitat 383 

— Erucasaure, Best. 383 

— Fraktionierung, Lésungsmittel 48 

— — Netzmittel 48 

— plastisch, Herstellung 379 

— Polyathylen, Bestimmung 48 

— Pulverisierung, Kaltluftstrom 379 

Fettsdure, enzymatische Best. 470 

— in Lebensmittelprotein 469 

— proteingebundene, Gleichgewichtsdialy- 
se 218 

— ungesattigte, isomere Form, Capillar- 
Gaschromatographie 45 

C,4-C29-Fettsaure, Abtrennung, Umkehr- 
phasen-HPLC 219 

Fettsauremethylester, Herstellung 219 

Feuchtigkeit, Gleichgewichts-Studien 214 

Fisch, Aflatoxinproduktion, Einflu8 von 
Holzrauch 321 
aromatischer Kohlenwasserstoff, HPLC- 
Trennung 319 
Bakteriologie 319 
biogene Amine, Gehalt 335 
Erzeugnis, Herstellung 128 
Filet, Nahrwert 318 
Formaldehyd-Best. 322 
gerauchert, mikrobiologische Qualitat 
474 
Histamin, Nachweis 317 
Makroelemente, Mikroelemente 318 
Mirex, Hitzebehandlung, UV-Licht, 
Gamma-Bestahlung 319 
Muskelprotein, Extrakt, Viscositat 318 
polycyclisch aromatische Verbindung, 
Best. 319 


— Schwermetall, Organochlorpesticid, 
PCB, Organohalogenverbindung, Ge- 
halt 253 

Fisch-Paste, Wasserstoffperoxid, Best. 317 

Fischerzeugnis, Bakteriologie 319 

— Histamin, Nachweis 317 

Fischfarce, alkalische Protease, Auswir- 
kung 321 

— aus Lodde, Herstellung 321 

Fischfilet, Weichmachermigration 243 

Fischrogenerzeugnis, Fett, hydrolytische 
Veranderung 321 

Fischspecies, Identifizierung 312 

Fischverarbeitung, Energiebedarf 317 

Flachkeks, Auswuchsweizen, EinfluB 66 

Flammenspektrometrie 208 

Flavonoid, elektrochemische Oxydation 
472 

Fleisch, a,-Wert-Verminderung 298 

— Anabolica, Best. 300 

— — EinfluB 303 

— Ascorbin-, Dehydroascorbinsaure, 
Best. 473 
Bakterien, Eindringen 304 
Bindeeigenschaft, MeBtechnik 299 
Chloramphenicol, Furazolidon, Sulfona- 
mid, Riickstandsanalyse 289 
elektrische Stimulation 30i 
Emulsion, Struktur 315 
Erzeugnis, Herstellung 128 
Flissigkeitsaustritt, Reduzierung 302 
gepokelt, Nitrosamin, Bildung 316 
Maismast, Geschmack 303 
mikrobiologische, hygienische, toxikolo- 
gische Aspekte 41 
Modellbrat, Kochverlust 310 
Nitrit, Best. 309 
Oberflachenkeimgehalt, Eintauchobjekt- 
trager 303 
PreBsaft, Best. 299 
Salmonellen 42 
Salmonellen-Isolierung 304 
Staphylokokken, Vorkommen 304 
Thiobarbitursdure-Zahl 300 
Tranquilizer, Analyse 300 
Untersuchung 134 
Verarbeitungssysteme 302 
Vorkommen, Zoonosen 305 
Wasseraktivitatsverminderung 298 
Wasserbindung 298 
Zahigkeit 302 
— Abschatzung 302 
Zartmachen 301 
zerkleinert, Restrukturierung 314 

Fleisch-Modellsystem, Sonnenblumen-Pro- 
teinisolat 315 

Fleischaroma 160 

— Identifizierung 301 

— simuliertes, organoleptische Beurteilung 
160 

Fleischbrat, Ackerbohne, Extrusionspro- 
dukt 310 

— erhitzt, Fremdprotein, Einflu8 314 

FleischeiweiB, Aminosauren, Best. 300 

Fleischerzeugnis, a,-Wert, pH-Wert 310 

— Ascorbin-, Dehydroascorbinsaure, 
Best. 473 
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Ascorbinsaure, Best. 309 
athylenoxid-begaste Gewiirze, Riickstan- 
de, Best. 309 
bestrahlungssterilisiert, Textur, Best. 
309 
Chlorid-Gehalt, Best. 473 
Fett, EiweiB, Wasser, Schnellanalyse 298 
Fettgehalt, Fremdwassergehalt, Han- 
delsbrauch 311 
Feuchtigkeitsisotherme 310 
Haltbarkeit, Begrenzung 310 
Huhn, Zusatz 309 
Mehrfach-Komponenten-Analyse 308 
Milchprotein, Sojaprotein, Best. 309 
Nitrat, Best. 316 
— Nitrit, Chlorid, Phosphat, Best. 308 

— Salmonellen 42 

Fleischextrakt, mikrobielle Flora 158 

— Mutagenitatspriifung 408 

Fleischkonserve, Aminosaure, EinfluB 
technologischer Zusatze 316 

Fleischmehl, Aromastoffe 300 

FleischpreBflache, Erfassung 299 

Fleischsalat, Lagerung, mikrobiologische 
Probleme 316 

Fleischspeise, energiesparende Kochsyste- 
me 315 

Fleischwissenschaft, Entwicklung 127 

Fleischzartheit, Elektrostimulation 301 

Fliigelbohne, Protein 138 

Fluor, potentiometrische, Best. 213 

— Protonenaktivierungsanalyse 2.2 

Fliissig-Chromatographie, Glas-Carbon- 
Elektrode 246 

Flissigchromatographie, Fliissig-Phasen 
Photoionisationsdetektor 246 

— Spezifitat, Best. 483 
Ubersicht, Literatur 246 

FluBwasser, Ammoniakstickstoff, Best. 
415 

— Phenol, Best. 235 

— Sulfatbest. 235 

Folie, Gasdurchlassigkeit, Best. 244 

— Wasserdampfdurchlassigkeit, Best. 244 

Forelle, fliichtige Basen 473 

forensische Chemie, Symposium 466 

Formaldehyd, Best., Nachweis, Protein-ge- 
bunden 108, 367 

Frankfurter Wiirstchen, Gefliigelfleisch, 
Nitrosaminbildung 308 

— Saftigkeitsbest. 312 

Frauenmilch, Fucosyllactose, Isolierung 
328 

— Osmolalitat, Konduktanz 329 

Frischei, Alter, Beurteilung 334 

Fritierfett, Charakterisierung 49 

— polarer Anteil, Bestimmung 49 

— Zersetzung, Messung 49 

fritiertes Lebensmittel, mutagene Reakti- 
on 239 

Froschschenkel, Gefrierlagerung, Fettsau- 
renveranderung 323 

Frucht, Mineralien, Gehalt 393 

— Physiologie, Behandlung 129 

Fruchtnektar, Schimmelpilz, Gehalt 76 

Fruchtpirree, Pilot-Pflanzentrommeltrock- 
ner 477 
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Fruchtsaft, Dimethylpolysiloxan, Best. 
145 

— Gefrierkonzentration 477 

— Verbraucherpackung, Veranderungen 
476 

Frihstiicks-Cerealien, Mono-, Disaccharid, 
Best. 390 

Frihstiickscerealie, Zusammensetzung, 
Phytinsaure-Phosphorgehalt 61 

Fungicid, Fluorescenznachweis 164 

— Wirksubstanzen 125 

Furazolidon, Ei, Fleisch, Milch, HPLC- 
Verfahren 289 


Galakturonsaure, Identifizierung, Best. 
221 

Gardona, spektralphotometrische Best. 
226 

Garnele, Formaldehyd-Best. 322 

— Milchsaurebakterien zur Haltbarkeits- 
verlangerung 322 

Gartenkresse, Hydroxyzimtsdureester 444 

Garungsethanol, aus Kartoffelpiilpe 406 

Garungsnebenprodukt, Endvergarungs- 
grad, Zusammenhange 146 

Gaschromatographie 208 

— Ubersicht, Literatur 246 

Gebildbrot, Brauchtum 40 

Gefliigel, Cholesteringehalt 219 

— Erzeugnis, Herstellung 128 

— Frikadellen, aerobe Mikroorganismen, 
Nitrit, Sorbat, EinfluB 307 
gefroren, Fremdwassergehalt 307 
— Wassergehalt 307 
Kiihlsystem 306 
vakuumverpackt, mikrobiologische Qua- 
litat 307 

Gefriertrocknung, cyclischer Druck, mathe- 
matisches Verfahren 239 

Gelelektrophorese, Optimierung 247 

Gemiise, Blei, Bindung 78 
Klarschlamm-gediingte Boden, Quecksil- 
ber-Selengehalt 77 
Lysozym, Bestimmung 68 
mikrobiolog. Qualitat 79 
Mineralien, Gehalt 393 
Na, K, Veraschung, Best. 78 
Nitrat/Nitritbestimm. 78 
organische Sduren, Aminosduren 393 
organischen Sduren, Hochdruck-fliissig- 
chromatographie 440 
Physiologie, Behandlung 129 
Salicylsaure 161 
Textur, empir. Ausdruck 78 

Gemiise-EiweiB, Proteinverdaubarkeit 78 

Gemiiseerzeugnis, Nitrat, Best. 140 

Gemiisesaft, Dimethylpolysiloxan, Best. 
145 

— mikrobiologische, hygienische, toxikolo- 
gische Aspekte 41 

Genistin, Trennung 229 

Gerste, diastatische Kraft 145 

— feuchte, Pilzflora 53 

— Flavonoide, Hochleistungs-Flissigchro- 
matographie 52 

— Lysingehalt, Proteinzusa tzung 
387 





Malzgetranke-Industrie, Analyse, Be- 
wertung 52 
Ochratoxin, Bildung 50 
— Inaktivierung 51 
Phytat, Vorkommen 224 
Quellstoffgehalt 53 

— Triadimefon, Metabolismus 53 

Gerstestarke, Starkeverkleisterung, mor- 
phologische Untersuchung 388 

Geruch, Lebensmittel, Qualitét 126 

Geruchsstoff, Charakterisierung 159 

Geschmack, Lebensmittel, Qualitét 126 

Getrank, Ascorbinsaure, Bestimmung 75 

Getreide, 3-Amino-1,2,4-triazol, Best. 50 

— Alternaria-Mykotoxine 36 

— Analyse, Aroma 50 

— Carbaryl, Best. 384 

— Deoxynivalenol, Gaschromatographie 
50 

— feucht, Thermodynamik 384 

— Lysin, Best. 384 

— Mykotoxikosen, Ubersicht 52 

— Ochratoxin, Bildung 50 

— — Inaktivierung 51 

- Purothionin 50 

— Wassergehalt, Bestimmung 49 

Getreidechemie, Wérterbuch 137 

Getreideerzeugnis, neutrale Detergens- 
Rohfaser, Bestimmung 61 

— Starkebestimmung 61 

— Wassergehalt, Bestimmung 49 

Getreideflocke, Brennwert, Ballaststoffge- 
halt 183 

Getreidekleie, rohfaserhaltig, Starkebest. 
61 

Getreidestarke, Backverhalten, Hitze- 
Feuchtigkeitsbehandlung 57 

— Modifizierung, Hitze-Feuchtigkeitsbe- 
handlung 56 

Getreidestaub, Aflatoxin 51 

— Aminosdurezusammensetzung 387 

Getreidetechnologie, W6rterbuch 137 

Getreidethionin, Primarstruktur 50 

Getreideverarbeitung, mikrobiologische 
Probleme 386 

Gewiirz, Aflatoxin-Best. 157 

— ther. Olgehalt 156 

— Athylenoxidanwendung, Kaltentkei- 
mung 412 

— Enterobakterien, Vorkommen 157 

— Keimgehalt 157 

— Keimzahlenverminderung 157 

Ghatti-Gummi, rheologische Charakteri- 
sierung 163 

Ghattigummi, Isolierung, capillargaschro- 
matographische Bestimmung 5 

Glucose, Best. 470 

Glyphosat, Best. 167 

Grantapfel, organische Sauren, Aminosau- 
ren 393 

Grapefruit, Salicylsiure 161 

Grapefruit-Erzeugnis, Bestrahlung, Desin- 
fektion, Auswirkung 478 

Grapefruit-Saft, Bitterkeit, Sdure, Herab- 
setzung 398 

— Naringin, Hydrolyse 77 

— Zusammensetzung 76 


491 


Grenadine, Farbstoff, Identifizierung 410 

Grundwasser, anorganisches Selen, Best. 
232 

— Metall, Best. 231 

griine Bohne, gesduert, analytische Eigen- 
schaften 402 

Grinkohl, Hydroxyzimtsdureester 444 

Gruppenanalyse 208 

Guar, Isolierung, capillargaschromatogra- 
phische Bestimmung 5 

Guave, Ascorbinsdure, Best. 477 

— organische Sduren, Aminosauren 393 

— Saftherstellung 398 

Gummi, Amin, sek., aliphat., Best. 244 

Gummi arabicum, Isolierung, capillargas- 
chromatographische Bestimmung 5 

— rheologische Charakterisierung 163 

Gurke, Fenazox, Best. 167 

— Oxamyl, Best. 167 

— sauer eingelegt, Verarbeitung, Qualitat 
478 

— Selengehalt 211 


H-Milch, Bacillus, Charakterisierung 328 

Haarfarbe, kommerzielle, Mutagenitat 
240 

Hackepeter, Dichlorvos, Mutoxstreifen, 
Riickstand 312 

Hackfleisch, mikrobiol. Beschaffenheit 
309 

— Salmonellen 42 

— Weichmachermigration 243 

Hacksteak, elektrische Stimulierung, Aus- 
beintemperatur, Einfrieren, Aus- 
wirkung 315 

Hafer, Avenothionin, Bestimmung 55 

— Phytat, Vorkommen 224 

— SpeichereiweiB, Charakterisierung 387 

Hafergriitze, Flavorkomponente 60 

— ranzige, fliichte Substanz, Identifizie- 
rung 59 

Hafermehl, Hydroxybenzoesdure 389 

Haferstarke, Starkeverkleisterung, mor- 
phologische Untersuchung 388 

Hahnchen, Marinieren, Einflu8 308 

— Salmonellen 42 

Haifischfleisch 319 

Haloform-Reaktion, Wasserwerk 161 

Halogen-Pesticid, Riickstandsanalyse 164 

Halogenverbindung, fliichtige organische, 
Belastung des Menschen 414 

HaselnuB, geréstet, Lagerstabilitat 399 

— Lagerfahigkeit 74 

— Lagerung, Stickstoff 74 

— Zusammensetzung 74 

Haushalt, Bibliographie 137 

Haushaltsprodukt, Toxikologie 133 

Hausungeziefer, Bestimmungstabelle 136 

HCH, Reinigung mit Schwefelsdure 166 

Hefe, Zymomonas, Nachweis 145 

Hefepraparat, Purinkérpergehalt 225 

Heidelbbere, Entwasserung, kontinuierli- 
ches Explosion-Puffing-Verfahren 399 

Heidelbeere, Aroma 346 

— Glyphosat, Aminomethylphosphonsau- 
re, Best. 394 

Heidelbeerwein, Aroma 151 
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Herbicid, Biochemie, Physiologie 125 

— Fluorescenznachweis 164 

— Wirksubstanzen 125 

Hering-Rogen, Wasserstoffperoxid, Best. 
317 

Heringssalat, Sorbinsdure, Benzoesaure 
konserviert, Verderb 317 

Hersperidin, elektrochemische Oxydation 
472 

Hesperitin, elektrochemische Oxydation 
472 

Hexachlorcyclohexan, Kontamination 
125 

Himbeere, Aromaindex 70 

— Aromaqualitat 70 

Himbeersaft, Kennzahlen 75 

Hirse, Proteinqualitat 79 

Histamin, Aminosaureanalysator 217 

— Glasoberflache, Adsorption 217 

Hochleistungs-Fliissigchromatographie, 
Multi-parallel-Nachweis 483 

— Nachkolonnen-Reaktor, Anwendungs- 
moglichkeit 247 

— Saulenfiillmethode 483 

Hochpolymere, Untersuchung 465 

Holunder, fliichtige Komponenten 70 

— Verarbeitung, technologische Aspekte 
397 

Holzschutzmittel, Kontamination von Le- 
bensmitteln 412 

Honig, Bleibestimmung 360 

Honigprotein, Bestimmung 142 

Hopfen, atherisches Ol 146 

— Feuchtebestimmung 146 

— Flavonoide, Hochleistungs-Fliissigchro- 
matographie 52 

— Organoschwefelverbindung 146 

— Oxadiazon, Riickstandsbest. 146 

~— Schwefelung, Best. 146 

Hopfen6l, Organoschwefelverbindung 146 

Hihnchenhaut, Clostridium botulinum, 
Bestrahlung, EinfluB 308 

Hihnerbrust, Weichmachermigration 243 

Hiilsenfrucht, Verarbeitung, Wirkung 400 

Humanmilch, Nucleoproteine 328 

Hiittenkase, Fehlgerinnung, Charakterisie- 
rung 331 

Hydroxybenzoesaure, Analytik 480 

Hydroxyethylstarke, Viscositats-, Verklei- 
sterungsverhalten 57 

Hydroxyzimtsaure, Analytik 480 

Hydroxyzimtsaureamid, Best. 472 

Hydroyzimtsaure, Best. 472 


Immunologie, Kurzlehrbuch 135 

Indolyl-3-Essigséure, lonenpaar-HPLC 
229 

Ingwer, Keimgehalt 157 

— Starke, Charakterisierung 156 

Insecticid, Fluorescenznachweis 164 

lod, Best., Gaschromatographie 213 

— — Thermionen-Massenspektrometrie 

214 

— finnische Lebensmittel 468 

Ionenchromatographie, Uberblick 43 

ionselektive Elektrode 208 


Isoascorbinsdure, Trennung, Ionenpaar- 
chromatographie 223 


Jod, Best. 213 

— potentiometrische Best. 213 

Joghurt, Lactat, Best. 329 

Johannisbrotkernmehl, Gesamtfaser, 
Best. 221 

— Isolierung, capillargaschromatographi- 
sche Bestimmung 5 

Jowarstarke, Pyrodextrine 388 


Kabeljau, gesalzen, Sorptionsisotherme, 
Best. 318 

Kaffee, Atractyligenin, Glykoside 281 

— Coffein, Best. 153 

- Nickelspuren, Analytik 212 

KaffeeweiBer, Emulsionsstabilitat, Best. 
333 

Kaisergranat, Eislagerung, Wirkung 322 

Kakao, Bleigehalt 407 

— Reifezustand, EinfluB 155 

— Zinkgehalt 407 

Kakaobohne, Mikroflora 155 

Kakaobutter, 2-Acetyl-5-brompyrrol, Iden- 
tifizierung 407 

— 2-Acetyl-5-chlorpyrrol 407 

Kakaogetrink, SiiBe, physikochemische 
Aspekte 155 

Kakaopulver, Coffein-,, HPLC-Best. 155 

Kaki, Abnahme der Adstringenz 395 

Kakobutterersatzfett, Stabilisierung 382 

Kalbfleisch, Salmonellen-Isolierung 304 

Kalbsniere, Bleigehalt, Cadmiumgehalt 
299 

Kaliumdichromat, Trocknung 246 

Kamel, Salmonellen 304 

Kamille, Kohlenwasserstoffe 156 

Karayagummi, rheologische Charakterisie- 
rung 163 

Kardamom, Keimgehalt 157 

Karotte, Gesamtfaser, Best. 221 

— Organochlorinsecticid 84 

— Phytinsaure, Best. 224 

— Selengehalt 211 

— Textur, empir. Ausdruck 78 

— tischfertig, Spurenelementgehalt 402 

— Weichmachermigration 243 

Karottensaft, Beurteilung 403 

Karpfen, fliichtige Basen 473 

Kartoffel, Blanchieren 401 

— Dichlorphenoxyessigsdure, Dichlorphe- 
nol, Bestimmung 83 
Fe, Best. 79 
mikrowellenerhitzt, gekocht, Vergleich 
83 
Na, K, Veraschung, Best. 78 
Organochlorinsecticid 84 
Pentosan-Gehalt 83 
Propanil, Nachweis 227 
Starkekérner, Durchmesser 401 
Wasser-Sorptions-Isotherme 401 

Kartoffelerzeugnis, gefroren, Vitamine 83 

Kartoffelfritiererzeugnis, Fettgehalt, Best. 
141 

Kartoffelg!vkoalkaloid, Analyse 83 

Kartoffelmehl, Hydroxybenzoesdure 389 
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Kartoffelpiireepulver, BHA, BHT, Best. 
403 

Kartoffelsaft, Protein, Fallung 84 

Kartoffelstarke, Luftfraktionierung, Cha- 
rakteristika 84 

— Starkeverkleisterung, morphologische 
Untersuchung 388 

— Verkleisterungstemperatur 402 

— Zeta-Potential, Wirkung des pH-Wertes 
388 

Kartoffel/Sojabohnen/Eier-Flocke, Ent- 
wicklung, Anwendung, Proteinqualitat 
403 

Kase, biogene Amine, Gehalt 335 

— Carotin, Vitamin A, Best. 329 

— Cholesteringehalt 219 

— Fettséure, Charakterisierung 329 

— Lactat, Best. 329 

— mikrobiologische, hygienische, toxikolo- 
gische Aspekte 41 

— Nitrat, Best. 316 

— Pesticid Crufomate, Best. 326 

— Pirimiphosmethyl, Best. 166 

— Proteingr6Be, Schmelzbarkeit 330 

Kasebruch, Synarese 330 

Kasereifung, Beschleunigung, Lactobacil- 
lus helveticus, L. bulgaricus, L. lactis 
330 

Kasseler, Staphylokokkenintoxikation 


Kationentausch, in Weinsdure-, Salpeter- 
sdure- und Weinsaure-Ammoniumtatrat- 
ldsung 209 

Katsuobushi, Aromabildung 408 

Kaugummi, Mannit, Sorbit, Xylit, Best. 
230 

— Nachweis, Gummi, SiBungsmittel, Farb- 
stoffe, anorganische Stoffe, Antioxydan- 
tien 12 

— Sorbit, Mannit, Xylit, Best. 414 

Kefirpilz 129 

Keilstreifenmethode, Anwendung, 
HPTLC 247 

Keks, Warme-Mengenaustausch 67 

Keksvolumen, Mehlteilchengr6Be 67 

keramisches GefaB, lésliches Blei Cadmi- 
um, Best. 240 

Kernobst, Norflurazon, Best. 167 

Kichererbse, Gesamtschwefel, Aminosdure, 
Beziehung 400 

— Isoflavone, Analyse 81 

kinetische Bestimmung 208 

Kirsche, Aspergillus-Pilzwachstum, Aflato- 
xin-Bildung 394 

— Verarbeitung, technologische Aspekte 
397 

Kiwi, Salicylséure 161 

Kjeldahl-Stickstoff, polarograph. Best. 
215 

Klinik-Vollkost, Kaliumgehalt, Natriumge- 
halt 251 

Kniackebrot, Cerealie, HeiBextrusion 67 

Knoblauch, Porree 

— Steroid-, Triterpen-Saponinglykosid, 
Mikrobest. 401 

Knoblauchexirakt, bacteriostat. Wirkung 
157 
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Knochenmehl, Aromastoffe 300 

Knochenputzfleisch, Zusatz, EinfluB 302 

Kobalt, Phytinséure, Wechselwirkung 467 

Kochwurst, Schnellmethode 308 

Kohl, Na, K, Veraschung, Best. 78 

— Salicylsaure 161 

— Selengehalt 211 

— Thiophanat-Methyl, Best. 401 

Kohlarten, Hydroxyzimtsaureester 444 

Kohlenhydrate, in der Nahrung 124 

Kohlenwasserstoff, bromiert, halogeniert, 
Nachweis 227 

Kohlrabi, tischfertig, Spu- 
renelementgehalt 402 

Kohlriibe, Glucosinolate 402 

KokosmuB-Aroma, Analyse 159 

Koloniezahl, Gehalt, Best. 484 

Konserve, mikrobiologische Untersu- 
chung 249 

Konservierungsstoff, Bestimmung 162 

Kopfsalat, Cadmiumgehalt, Best. 262 

— Gesamtfaser, Best. 221 

Kori-tofu, Lipidoxidation, Braunung, Was- 
seraktivitaét 408 

Koriander, Keimgehalt 157 

Korkgeschmack, Wein, Trichloranisol 480 

Kosmetika, antimikrobielle, Bestimmung 
95 

kosmetisches Erzeugnis, Nitrosodiethano- 
lamin, Best. 240 

kosmetisches Mittel, Parabene, Best. 240 

Krauter, Keimgehalt 157 

— qual. Beurteilung 155 

Krautertee, Pesticid, in den Aufgu8 407 

Krustentierchitin, Bioumwandlung 323 

Kuchen, Eieralbumin-Protein, Wechselwir- 
kung 66 

— Proteinwechselwirkung 66 

Kuhmilch, Athanol-Stabilitat 474 

— Lipoproteinlipase-Aktivitét 475 
Proteolyse, Erhitzen, Gefrieren 327 
Selen, Verteilung 324 
Verhalten zugesetzten Fluors 324 
zugesetztes Fluor, EinfluB verschiedener 
Hitzebehandlungen 324 

Kimmel, ther. Olgehalt 156 

Kunststoff, Additive, Analyse 243 

Kupfer, Best., elektrothermische AAS 209 

— flammenlose Atomabsorption, Reprodu- 
zierbarkeit 209 

— .Fliissig-Fliissig-Extraktion 209 

— massenspektrometrische Best. 209 

— Phytinséure, Wechselwirkung 467 

Kirbis, industrielle Verarbeitung 139 

— Na, K, Veraschung, Best. 78 

— Pectinstoffe 71 


Lachsfilet, modifizierte Atmosphire, Lage- 
rung, Toxigenese 320 

Lachsschinken, Mikroflora 313 

Lactobacillus, Propionibacterium, Wech- 
selwikrung 486 

Lactoglobulin, Verhalten, bis zu 160 °C 
216 

Lakritze, Glycyrrhizin, Best. 404 

Lamm, Restblut 306 

Lamnfleisch, Eisengehalt 300 


Larchengummi, Isolierung, capillargas- 
chromatographische Bestimmung 5 

Lebensmittel, Lehrbuch 127 

— traditionell, nicht-traditionell 125 

Lebensmittel-Lexikon 125 

Lebensmittel-Verbrauchs-Muster 251 

Lebensmittelanalytik, Entwicklung 42 

Lebensmittelinhaltsstoffe, Lehrbuch 126 

Lebensmittelprotein, Erhitzen 421 

Lebensmitteltechnik, Probleme 42 

Lebensmittelverfahrenstechnik 133 

Lebensmittelwissenschaft 133 

— Einfihrung 127 

— Informationsquellen 136 

Lecithin, Emulgierfahigkeit, Best. 410 

Leguminose, Lagerverluste 79 

— Oligosaccharide 138 

— Proteinqualitét 79 

Leistungsverzeichnis, chemische Arbeiten 
137 

Lichtabsorptionsspektrometrie 208 

Likér, Amaranth, Best. 162 

— Trockenextrakt, Best. 404 

Linolenat, oxidative Zersetzung 219 

Linolsduremethylester, Autoxydation, 
Einflu8 polymerer Fettsaureverbindun- 
gen 382 

Lipid, DC-Best. 218 

Litchi-Frucht, Faulnis, Braunwerden, 
durch heiBes Benomyl, Plastik-Film 396 

Lodde, marinierte 321 

Luft, Ammonia, Salpetersdure, Vorkonzen- 
trierung, Best. 237 
chlorierte Verbindung, Best. 238 
Formaldehyd, Best. 238 
geruchsintensive Stoffe, Best. 159 
Mercaptanbest. 238 
Methylmercaptopropionaldehyd, Best. 
238 
organische, Spurenanalyse 237 
Pesticid, Probensammler 165 
Salpetersiure, Ammoniak, Uberwa- 
chung 237 

— §O,, Best. 237 

Luftkeim, Aerosoldesinfektion 242 

Luftprobe, Sammeln 237 

Luftvolumen, Probenehmer, Pesticid 164 

Lupine, Proteinqualitat 82 

Lupinenél 381 

— Entbitterung, Proteinkonzentrat 45 

— Extraktion, iiberkritisches K ohlendi- 
oxid 381 

Lysinoalanin, hitzeinduzierte Bildung, 
Rohmagermilch 341 

Lysozym, Polymerisation, Denaturierung 
469 


Macis, Keimgehalt 157 

Magerfleisch, Weichmachermigration 243 

Magermilch, Casein-Aggregation, Verhin- 
derung 474 

— gefroren, EiweiBstabilitaét, Best. 474 

Magermilchpulver, Hitzebestandigkeit 
333 

Magnesium, Phytinséure, Wech- 
selwirkung 467 


Magnetometrie 208 

Maillard-Reaktion, Glucose, Phenylalanin, 
Umsetzung 206 

— Glucosylthioharnstoff, Cyclisierungsre- 
aktion 218 

— Reduktone, Aminoreduktone, Nach- 
weis 294 

Mais, Aflatoxin, Best. 476 
— Bestimmung 55 
Deoxynivalenol, Bestimmung 54 
Endosperm-proteine 60 
Extraktbestimmung 146 
feucht, Pilzwachstum, Propionsdureab- 
bau 386 
— Pilzwachstum, Trockensubstanzver- 

lust 386 

Fusarin, Mutagen 55 
Gesamtfaser, Best. 221 
Haltbarmachung 53 
Lysin, Bestimmung 53 
mit salpetriger, Identifizierung 54 
Moniliformin, Deoxynivalenol, Zearale- 
non, Vorkommen 386 
Ochratoxin, Inaktivierung 51 
Peroxidase, Best. 386 
Phytat, Vorkommen 224 
proteinhaltige Reste der Alkoholdestilla- 
tion 153 

— Reserveprotein, Beziehung 54 

— T-2 Toxin, Analyse 54 

— Triallat, Diallat, Best. 326 

Maisgrit, Extruderprodukte 389 

Maiskeimling, EiweiBquelle 389 

Maiskorn, Salicylsdure 161 

Maismehl, Extruderprodukte 389 

— Hydroxybenzoesdure 389 

— mikrobiologische, sensorische Eigen- 
schaft 58 

— Verkleisterungscharakteristika 389 

Maismehl-Protein, Lactose, Saccharose, 
Wechselwirkung 60 

Maisprotein, Erforschung 391 

Maisstarke, Starkeverkleisterung, morpho- 
logische Untersuchung 388 

Maisstaub, Aflatoxin, Bestimmung 55 

Majoran, Keimgehalt 157 

— Keimzahlenverminderung 157 

Makrele, Grundzusammensetzung, jahres- 
zeitliche Anderungen 318 

— Kihllagerung, Lipidzusammensetzung, 
Verinderung 318 

Makromolekiil, Immunchemische Tech- 
nik 44 

Maltitolsirup, Gaschromatographie 142 

Malz 129 

— Desorptionsisotherme 146 

— Nitrosoaminosauren 144 

— Thiobarbitursdurezahl 144 

Malz-Extrakt-Agar, Aflatoxinsynthese 
393 

Mailzerei-Veranderung 146 

Malzgetranke-Industrie, Gerste, Analyse, 
Bewertung 52 

Manchegokise, direkte Beimpfung, lyophi- 
lisierte Sdurewecker 331 

Mandarine, Athylengehalt 72 

— Biphenyl-Adsorption 72 
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Mandel 75 

— siB®, Zusammensetzung der Schalen 396 

— Zusammensetzung 74 

Mandelerzeugnis 75 

Mangan, flammenlose Atomabsorption, 
Reproduzierbarkeit 209 

— Phytinséure, Wechselwirkung 467 

Mango, Ascorbinsaure, Best. 477 

— Fettsaure 74 

— Frostschaden, Textur, Pilzfaule 396 

— Furaneo, Bestimmung 69 

— organische Saéuren, Aminosduren 393 

— Saftherstellung 398 

Mangosaft, Konzentrat, Qualitatsverande- 
rung 399 

— Konzentrierung 77 

— — Aromaverschlechterung 398 

Mannoheptulose, Glucose, Fructose, Sac- 
charose, Trennung 470 

Manuskript, naturwissenschaftlich 138 

Margarine, durch Umesterung von Salfett 
384 

— Fett, Herkunft 48 

— isomere Formen ungesattigter Fettsau- 
ren 379 

*— Octadecadiensaure, Isomere 379 

Marinade, Salz-Gehalt, Saure-Gehalt 321 

Mascara, Dehydracetsdure, Best. 240 

Massenspektrometrie 208 

MCPA, Best. 167 

Meereslebensmittel, Lagerung, modifizierte 
Atmosphare 317 

Meerwasser, Kupfer, Anreicherung 482 

— Phthalsdureester, Gesamt-DDT, poly- 
chlorierte Biphenyle 236 

— Schwermetall, Best. 235 

Mehl, 3-Amino-1,2,4-triazol, Bestimmung 
450 
Amylase, Bestimmung 58 
Amylase-Analysator 57 
Bleichung 285 
Brennwert, Ballaststoffgehalt 183 
Ethylendibromid 66 
Stickstoff, Inertisierung, Auswirkung 58 

— unbekannte Milben 390 

Mehlbeurteilung, Reflexionsmessung 476 

Mehlbleichung, Analytik, Chemie 285 

— Chlor, Nachweis 169 

— Chlordioxid, Nachweis 173 

Mephosfolan, Hochleistungsfliissigkeits- 
chromatographie 481 

mesophile Bakterien, thermische Charakte- 
ristik 252 

Methylbenzimidazolcarbamat, Best. 411 

4(5)-Methylimidazo, Best. 408 

Meinylparathion, Best. 165 

Methyizinn, Best. 231 

Michellia figo, Aroma 160 

mikrobiologische Untersuchung, Vorschrif- 
ten, Sammlung 135 

Mikrodialyse, Mikrokammer 482 

Mikroorganismus, Bestrahlung, Resistenz 
239 

— Darstellung, Rasterelektronenmikro- 
skop 249 

Mikrothread-Methode, Eignung 242 

Mikrowellenerwarmung, Glasbehalter 239 


Milch, Aflatoxin M,, Kontamination 326 
— — Schnellbest. 475 
Alfatoxicol, HPLC-Best. 475 
Blei- und Cadmiumgehalt 32 
Chloramphenicol, Furazolidon, Sulfona- 
mid, Riickstandsanalys: 289 
Eisen-Gehalt, Bestimmung 40 
Fasciolicid, Nachweis 326 
Fettkugeln, Verteilung 325 
Geschmacksfehler ,,fruchtig“ 324 
Hitzecoagulation 327 
hygienischer Zustand, Limulus-Test 332 
Konservierung, Bronopol 328 
Labgerinnung, Kinetik 327 
Mineral-, Proteingleichgewicht 474 
Pasteurisationseffekt, Temperatur, Zeit, 
EinfluB 327 
Perchlorathylen, Gehalt 228 
Pesticid Crufomate, Best. 326 
Pesticidanalytik 324 
Pyrethroid, Best. 478 
Salzgleichgewicht, Reversibilitat 326 
Serinprotease 327 
Superocid-Dismutase, Vorkommen, 
Bedeutung 332 
Triallat, Diallat, Best. 326 
Warmebehandlung, Nucleotid, Einfliis- 
se 327 
Zellgehalt, elektronische Zellzahlung 
328 
— — Viscosimeter 328 
Milchcaseingel, thermische Leitfahigkeit 
469 
Milchcoagulation, Messung, Reflexions- 
photometrie 474 
Milcherzeugnis, Aflatoxin M,, Kontamina- 
tion 326 
Blei- und Cadmiumgehalt 32 
Eisen-Gehalt, Bestimmung 40, 323 
Histamin, Tyramin, Nachweis 332 
hygienischer Zustand, Limulus-Test 332 
Perchlorathylen, Gehalt 228 
Pesticidanalytik 324 
Pilze, Nahrbéden, Vergleich 332 
Milchfett, Carbonyl, UHT-Dampfinjekti- 
on, EinfluB 325 
— Fettsdure, positionelle 325 
— Lacton, Methylketon, Futtermittel, Ein- 
fluB 326 
— Schnellextraktion 475 
Milchfettkiigelchenmembran, Lipolyse- 
hemmung 325 
Milchgerinnung, immobil., Protease 330 
Milchgetrank, Saccharin, Best. 332 
Milchkonzentrat, Protein, Stabilitat 475 
Milchkundliches Speisenlexikon 129 
Milchprodukt, Analysenverfahren 134 
L(+)- D(-)-Milchsaure, qualitativer Nach- 
weis 224 
Milchsaure-Streptokokken-Kultur, gefrier- 
getrocknet, Rehydration 332 
Milchtechnologie, Proteinase 332 
Mineralisierung 466 
Mohre, Blei, Bindung 78 
— Endosulfan, GC-MS-Absicherung 69 
— Myristicin, Falcarinol, Falcarindiol 84 
— sensorische Qualitatskriterien 139 
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Mo6hren, Cadmiumgehalt, Best. 262 

molekulare Fluorescenz 208 

Molinate, Best. 167 

Molke, Alkoholgewinnung 333 

— Herstellung von Hefeprotein 333 

— Pesticid Crufomate, Best. 326 

Molkenprotein, Konzentrierung, Denatu- 
rierung 333 

Molkenproteinfraktion, funktionelle Eigen- 
schaften 196 

— Isolierung, funktionelle Eigenschaften 
102 

Molkenproteinindex, Best. 328 

Molkenproteinkonzentrat, Herstellung 
333 

Molkereiabfalle, Einstreumaterial 333 

Molybdan, Best., Natriumthiosulfat 211 

— — Plasma-Emissions-Spektroskopie 

211 

Mo6ssbauer Spektrometrie 208 

Most, Adstringens, Geschmack 150 

— Nitratgehalt 405 

— Saurebilanz, Apfelsaure 148 

Mottenschutzpraparat, Gaschromatogra- 
phie, Massenspektrometrie 413, 414 

Multielementbestimmung 208 

Muschel, Metallkonzentration 323 

Muschelvergiftung, Toxin, Trennverhal- 
ten 323 

Muskat-Traube, Inhaltsstoffe 71 

MuskatnuB, ather. Olgehalt 156 

— Keimgehalt 157 

— Keimzahlenverminderung 157 

Muttermilch, Chlorkohlenwasserstoff, aus 
wollwachshaltigen Cremes 475 

— Organochlorverbindung 329 


Nahrungsfaser, Best. 221, 471 

— Zusammensetzung, Stuhlgewicht 251 

Nahrungsfett, durch Umesterung von Sal- 
fett 384 

Nahrungsmittelsektor, Situation 127 

Naringenin, elektrochemische Oxydation 
472 

Naringin, elektrochemische Oxydation 
472 

Natriumalinat, Isolierung, capillargaschro- 
matographische Bestimmung 5 

Natriumbestimmung, Kaliumbestimmung, 
ionensensitive Elektrode 270 

Natriumglutamat, Bestimmung 158 

Nectar, Pectin, Identifizierung 398 

Nelken, Keimgehalt 157 

Nicht-enzymatischen-Braunung 218 

Nicht-Starke-Polysaccharid, Best. 471 

Nickel, Best. 212 

— — Differentialpulspolarographie 212 

Nisin, Wirksamkeit, Cl.-botulin 161 

Nitrit, Best., Gas-Chromatographie 214 

— spektrophotometrische Best. 214 

Nitrophenolderivat, Best. 165 

Nitrosamin, Analyse, HPLC 217 

— Ascorbin-, Sorbinsaure, EinfluB 217 

— gaschromatograph. Detektor 470 

— GC, Fourier-Transformations-IR, Kom- 
bination 409 

— Phenole, Katalysator 217 
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Nitrosaminbildung, Hemmung 217 

Norflurazon, Best. 167 

Nudel, Wasserstoffperoxid, Best. 317 

Nudeln, Thiamin-Riboflavinverlust 62 

nuklearmagnetische Resonanzspektrome- 
trie 208 

Nullpunktstellung 245 


oberflachenaktive Substanz, in Wasser, 
Best. 232 
— Spurenanalyse 241 
Oberflachenanalyse 208 
Obst, Blei, Bindung 78 
— Lysozym, Bestimmung 68 
— organische Séuren, Aminosduren 393 
— Salicylsaure 161 
— Tannin, Reinigung 68 
Ochratoxin, Best. 225 
Ol, atherische, Wirksamkeit, gegen Pilze 
159 
atherisches, antimikrobielle Wirkung 
160 
E. oleifera, Charakteristika 382 
Erucasaure, Best. 383 
Phospholipide 379 
polycyclischer aromatischer Kohlenwas- 
serstoff 
umgeestert, Glyceride, Zusammenset- 
zung 383 
Olive, chemische Zusammensetzung 381 
Oliven6l, Maleinsaureanhydrid, Behand- 
lung, Nachweis 46 
ozonisiert, chemische Untersuchungen 
381 
— mikrobiologische Untersuchungen 
381 
Palmitinsaure, Gehalt, Winterisierung 
46 
spanische, Untersuchung 46 
— Triterpendialkoholgehalt 381 
Olkennzahl, landwirtschaftlich genutzter 
Pflanzen 380 
Olmiihle, Staub, Explosionsverhalten 383 
Olsamen, Hydroxybenzoesaure, Extrakti- 
ons-, Reinigungsmethode 380 
Online-Recherchen 466 
Orange, Ascorbinsaure, Best. 477 
— Ballaststoff, Best. 395 
Carotinoid, Vitamin C, Eindosen, Ein- 
fluB 72 
Ceratitis Capitata, Gamma-Bestrah- 
lung 72 
— fliichtige Inhaltsstoffe, sensorische, gas- 
chromatographische Messungen 395 
Orangenalbedo, Gesamtfaser, Best. 221 
— Zusammensetzung 73 
Orangenaroma, Amins, Identifizierung 76 
Orangen6l, Analyse 409 
Orangensaft, Aminosdure, Best. 397 
— Bitterkeit, Verminderung 398 
— Braunpigment-Konzentration 76 
— Candida tropicalis, Rhodotorula, Hitze- 
resistenz 398 
— Entbitterung 398 
— Isomerose, !3C/12C-Best. 397 
Orangensaftaroma, Veranderungen 76 
Orangensaftkonzentrat, Lagerstabilitat 76 


Orangenschale, Ascorbatoxidase 73 

organische Elementaranalyse 208 

organische Substanz, Ozon-induzierte Che- 
miluminescenz 248 

organischer Anteil, nicht verwertbar, Best. 
485 

Organochlorpesticid, in Fettproben, Best. 
481 

Organochlorverbindung, GC, Fourier- 
Transformations-IR, Kombination 409 

Organohalogenverbindung, Nachweis 413 

Organophosphor-Pesticid, HPLC, Massen- 
spektrometrie 226 

Organoquecksilber, Gaschromatographie 
209 

Organozinn, Charakterisierung 210 

osmophile Hefe, Wasseraktivitat, Thermo- 
resistenz 486 

Ostrogen, Hochdruckfliissigchromatogra- 
phie 229 

Oxalsaure, hochdruckfliissig-chromatogra- 
phische Trennung 224 

Ozon, Chemoluminescenzr g 238 

O/W-Emulsion, Dispersionsmittel, Ein- 
fluB 163 








Packmittel, fliichtige Substanz, Identifizie- 
rung 242 

— gesetzliche Regelung 42 

Packstoff, Entkeimen, aseptisches Abpak- 
ken 243 

Paddy Reis, Vorkochen, freie Fettsauren 
385 

Palmdl, Raffination, Optimierung 382 

— Sterine, Gehalt, Zusammensetzung 382 

Papain, chemisch modifiziert, proteolyti- 
sche Aktivitat, Immunoreaktivitat 430 

— thermische Behandlung, Immunreaktivi- 
tat, proteolytische Aktivitat 426 

Papaya, Ascorbinsdure, Best. 477 

— Saftherstellung 398 

Papaya-Same, Zusammensetzung 74 

Papierchromatographie, Ubersicht, Litera- 
tur 246 

Paprika, Keimgehalt 157 

Paprikapericarp, Reifegrad, Best. 140 

Paprikapulver, Athoxychin, Best. 155 

Passionsfrucht, Saftherstellung 398 

Passionsfruchtsaft, Analytik 77 

Passivrauchen, kritische Studie 230 

Pasteurisationswert, Best. 238 

Patulin, Best. 226 

— cholorimetrische Best. 226 

PCB, Best. 413 

— Gaschromatographie, Massenspektro- 
metrie 413, 414 

PCSD, Gaschromatographie, Massenspek- 
trometrie 414 

Pectin, capillargaschromatographische 
Bestimmung 5 

Pectinemulgator, Anwendung 163 

Pentachlornitrobenzol, Analyse 165 

Pentachlorphenol, Best., HPLC, GC 227 

Pentosan, lésl., Best. 221 

Peptid, Hochleistungs-Fliissigkeitschroma- 
tographie 134 

— Polyacrylamid-Gel-Elektrophorese 215 


Peptide, Isolierung, Charakterisierung, 
Reaktionen 124 

Perchlorethylen, Best. 228, 413 

— Verwendung 228 

Permethrin, Gaschromatographie, Massen- 
spektrometrie 413, 414 

Persimmon-Frucht, Abnahme der Adstrin- 
genz 395 

Pesticid, Routineanalytik 164, 480 

Pesticid-Standard, chem. Stabilitat 164 

— Genauigkeit 164 

Pesticidchemie, neue Vorstellungen 480 

Petersilie, gefrorene, Oxydation 83 

Pfannkuchen, Backen, Mutterkorn-Alkalo- 
id, Verluste 393 

Pfeffer, Keimgehalt 157 

— konserv., Qualitat 156 

— Oleoresin, Anreicherung 156 

— Oxamyl, Best. 167 

Pfefferminzbonbon, Sorbit, Mannit, Xylit, 
Best. 414 

Pfirsich, Gardona-Gehalt 226 

— kontrollierte Atmosphare, Athylen 71 

— Zeatin, Bestimmung 68 

Pfirsichkern 75 

Pfirsichpulp, Zusammensetzung 75 

Pflanzenbratfett, isomere Formen ungesat- 
tigter Fettsauren 379 

Pflanzenfett, Octadecadiensdure, Isomere 
379 

Pflanzenhormon, Ionenpaar-HPLC 229 

Pflanzenmaterial, Eisenbest. 416 

Pflanzen6l, Antioxidans, Identifizierung 
45 

— Fettsaurez nsetzung 45 

— spektrophotometrische Indices, Ande- 
rung 45 

— Unverseifbare, Capillar-Gaschromato- 
graphie 46 

Phasenumkehrchromatographie, Verbesse- 
rungen 484 

Phenol, chloriertes, Adsorption 225 

Phenotoate, Best. 167 

Phosfolan, Hochleistungsfliissigkeitschro- 
matographie 481 

Phosphor-Pesticid, Riickstandsanalyse 
164 

Phosphorescenz 208 

Phytin, Best., Sojabohne 224 

Phytinsaure 472 

— Best. 224 

Phytodstrogen, Trennung 229 

Pilz, 1-Octen-3-ol, Bestimmung 16 
Cg-, Cyo-Verbindung 139 
Calcium 139 
Fermentierung, Konservierung 139 
Kosmosbuch 464 
Mitteleuropa 465 
Pb-, Cd-, Hg-Gehalt 120 
Taschenbuch 464 
tropisch 464 

Pilzbuch 41, 129 

Pilzkiiche 465 

Pilzkunde 41 

Pilztoxin, biologischer Nachweis 250 

Piment, Keimgehalt 157 

Piperin, Chemie, Wirkung, Ubersicht 155 
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Piperonyl-Butoxid, gaschromatographische 
Best. 227 

Pirimiphosmethyl, Identifizierung 166 

Pistazie, geréstet, fliichtige Komponente 
74 

Pistaziensplitter, hygienischer Zustand 396 

Pizzaboden, Aminosaure, Effekt des Bak- 
kens 392 

Plantain, Reifung, Starke, Zucker 73 

Plasteinreaktion 216 

Plastikmaterial, Migrationspriifung 243 

PlattenguB-Verfahren, Vergleich, ermittelte 
Hefen, Pilze 249 

Polychlor-chlormethyl-sulfonamido-diphe- 
nylether, Gaschromatographie, Massen- 
spektrometrie 413, 414 

- PCSD 

polycyclische aromatische Verbindung, 
Vakuumsublimation, Flissigextraktion 
227 

Polyoxyethylen-Tensid, Spurenbest. 482 

Pomfret, bestrahlt, mikrobielle Bewertung 
320 

potentiometrische Best., quaternare Am- 
moniumhalogenide, Titrationsmittel 
248 

Praline, Bleigehalt 407 

— Zinkgehalt 407 

Preiselbeere, Hydroxyzimtsadure, Abtren- 
nung, Reinigung 394 

— — Identifizierung 394 

— stickstoffbespriiht, Mengenverande- 
rung 70 

PreBhefe, Phospholipid, Abbau 67 

Probenabhangige Faktoren 482 

Propanil, Best. 167, 226 

Propionibacterium, Lactobacillus, Wech- 
selwirkung 486 

— Vorkommen 464 

Propylenglykolalginat, Isolierung, capillar- 
gaschromatographische Bestimmung 5 

Protein, alkalische Hydrolyse 215 

— Hochleistungs-Fliissigkeitschromatogra- 
phie 134 

— Polyacrylamid-Gel-Elektrophorese 215 

— Verdaulichkeit, Best. 251 

Protein-Qualitat 124 

Proteinbest., Lowry-Methode, Biuret-Me- 
thode 469 

Proteine, Isolierung, Charakterisierung, 
Reaktionen 124 

Proteingewinnung, mikrobielle 132 

Pseudomonas, Uberlebensrate, in kaltem 
Wasser 252 

Punktbewertung, Anwendung zur sensori- 
schen Beurteilung 250 

Purink6érpergehalt 225 

Putenfleisch, Salmonellen 42 

PVC-Folie, Weichmachermigration 243 

Pyrazin, blau fluorescierend, Bildung 472 

Pyrazon, Best. 166 

Pyrethrin, gaschromatographische Best. 
227 

— Photostabilisierung 412 

Pyrethroid, Riickstandsanalyse 168 

Pyrethrum, Photostabilisierung 412 

Pyridat, Capillar-GC/MS-Best. 248 


Quark, Pesticid Crufomate, Best. 326 

quartire Ammoniumbase, massenspektro- 
skopische Best. 241 

Quecksilber, AufschluB, alkalisches Per- 
manganat 209 

Quercetin, elektrochemische Oxydation 
472 

Quitte, Verarbeitung, technologische 
Aspekte 397 


Ragistarke, Pyrodextrine 388 

Ramanspektrometrie 208 

Raps, Phytat, Vorkommen 224 

Raps6l, Autoxydation, Einflu8 polymerer 
Fettsaureverbindungen 382 

— Fettsaiure, Glascapillar-Gaschromato- 
graphie 47 

— Struktur, #’-Kristall-Form 47 

Rapssaat, Schalung, Trennergebnisse 381 

Rapssamenmehl, Hydroxybenzoesduren 
380 

Raucheranlage, Geruchsmessung 315 

Rauchertechnologie, Rauchbestandteile in 
Fleischerzeugnis 315 

Red 2G, Red 10B, polarographische Iden- 
tifizierung 410 

Reis, Aflatoxinentstehung 55 

— Gesamtfaser, Best. 221 
Malathion, Umwandlungsprodukt 56 
ParboilingprozeB 385 
Phytat, Vorkommen 224 
Propanil, Nachweis 227 
Qualitat, Klassifizierung 385 
Schwarzspitzen, toxikologische Untersu- 
chung 55 
Verpacken, Haltbarkeit 385 
verschiedene Bearbeitung, Zusammen- 
setzung 385 

— Zusammensetzung 60 

Reisendosperm 60 

Reisfeld-Herbicid, Best. 167 

Reismehl, Entfernung der Endosperm-Zell- 
wande, Verkleisterungseigenschaften 
389 
Hydroxybenzoesdure 389 
Vermahlungsmethoden, Einflu8 389 
vorgekochtes, Schwell-Léslichkeitsver- 
halten 60 

Reisstarke, Pyrodextrine 388 

Resmethrin, Photostabilisierung 412 

Resorcin, Best. 162 

Retention-Index, Beziehung, Siedetempera- 
tur 247 

Rind, Beschaffenheit, bakteriolog. 304 

— Emulgierfahigkeit 299 

— Magerfleisch, Verteilung 298 

— Muskelfaserdeformation 302 

— Oberflachenkeimgehalt 303 

Rinderfett, Bewertung 383 

— Weichmachermigration 243 

Rinderhautkollagen, Wasserhalteverm6- 
gen 299 

Rinderknochenmark, Lipide 303 

Rinderlab, Beurteilung 471 

Rinderrippe, Muskel-Knochen-Verhaltnis 
301 
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Rindersteak, Eigenschaft 301 

Rindfleisch, Bakterien, Identifizierung 304 
Eisengehalt 300 
elektrische Kapazitat 299 
Elektrostimulation 301 
Hitzebehandlung 301 
Maul- und Klauenseuche, Virus, Uberle- 
ben 305 

— Perchlorathylen, Gehalt 228 

— Pyrethroid, Best. 478 

— Salmonellen 304 

— Salmonellen-Isolierung 304 

— schlachtwarmes Entbeinen 302 

Rindfleischklops, sensorische Qualitat, 
Energieverbrauch, Mikrowellenofen, 
Konvektionsofen 239 

Rindfleischqualitat, Beeinflussung 301 

Rindfleischwirstchen, Tierartspezifizie- 
rung 312 

Rindsniere, Blei-, Cadmiumgehalt 299 

Ringversuch, statistischer Fehler 245 

Rodenticid, Fluorescenznachweis 164 

Roggen, Ochratoxin, Bildung 50 

— Pentosan 52 

— Schialeffekt, Einflu8 der Kornmorpholo- 
gie 393 

Roggenbrot, Kochsalz, Substitut 64 

— Phytingehalt, Teigware 64 

Roggenmahlerzeugnis, Verarbeitungswert 
59 

Roggenmischbrot, Schimmelbekampfung, 
Natriumdiacetat 393 

Roggenprolamin, Extraktion, Trennung, 
Charakterisierung 59 

Roggenschrotbrot, Schimmelbekampfung, 
Natriumdiacetat 393 

Roggenstarke, Starkeverkleisterung, mor- 
phologische Untersuchung 388 

Rohfaser-Best., Filtrierhilfsmittel 471 

Rohrzucker, Mikroskopie 141 

Rohschinken, Botulismus 313 

— Clostridium botulinum, Isolierung 313 

— Mikroflora 313 

Rohwurst, biogene Amine, Gehalt 335 

— mikrobiologische, hygienische, toxikolo- 
gische Aspekte 41 

— Schnellmethode 308 

— Vakuumverpackung, EinfluB 312 

R6ntgenbeugungsmethode 208 

RG6ntgenspektrometrie 208 

Rosé-Schaumwein, Glasfarbe, EinfluB 406 

Rosenkohl, Hydroxyzimtsdureester 444 

— tischfertig, Spurenelementgehalt 402 

Rosmarin, Keimgehalt 157 

Réstkaffee, schwefelhalt. Verbind. 153 

Rote Beete, Betacyanin, Verlust 139 

Rotkohl, Hydroxyzimtsaureester 444 

Rotwein, Analysendaten 151 

— biogene Amine, Gehalt 335 

— Kamme, EinfluB 151 

— Nickelspuren, Analytik 212 

— Profile 151 

Rotwurst, Zusammensetzung 312 

Riickstandsbericht 124 

Rihrei, sensorische Qualitat, Energiever- 
brauch, Mikrowellen-, Konvektions- 
ofen 239 
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Rihrkuchen, Aflatoxinsynthese 393 
Rum, Trockenextrakt, Best. 404 


S-Triazin-Herbicid, Best. 167 

Saccharin, Best. 409 

Saccharomyces rouxii, Wasseraktivitat, 
Thermoresistenz 486 

Saccharoselésung, SiBewahrnehmung 485 

Sahne, Pesticid Crufomate, Best. 326 

Sahnelikér, Haltbarkeit 406 

Salad-Dressing, Fettsiurenzusammenset- 
zung 158 

Salat, bakteriologische Charakterisierung 
399 

— Phytinsaure, Best. 224 

— Selengehalt 211 

— Triallat, Diallat, Best. 326 

Salat-Dressing, Polysorbat, Best. 334 

Salat-Tunke, Fett- 
sdurenzusammensetzung 158 

Salicylsaure, Bestimmung 162 

Salmonellose-Uberwachung 131 

— Deutschland 42 

Salz-Dill-Gurke, mikrobiologische, hygie- 
nische, toxikologische Aspekte 41 

Salzfisch, getrocknet, Anwendungstechno- 
logie 320 

— — Lagerdauer, isohaline Sorptionsiso- 

therme 320 

Salzgurke, Qualitaét 141 

Sandkuchen, Backpulver, EinfluB 66 

Sapotilla, Aromastoffe 396 

Sardelle, Reifung, objektiver MaBstab 320 

Satsuma, Athylengehalt 72 

Sauergemiise, Farbstoff, Identifizierung 
410 

— Tartrazin, Nachweis 410 

Sauerkirsche, Charakteristika 70 

Sauerkraut, mikrobiologische, hygienische, 
toxikologische Aspekte 41 

Sauermilcherzeugnis, mikrobiologische, 
hygienische, toxikologische Aspekte 41 

Sauerteig, Lactat-/Acetatbildung 190 

Sauglingsnahrungsmittel, Bakterienhemm- 
stoff, Vorkommen, Nachweis 41 

Saulenfliissigchromatographie 208 

Saure, organische, Auftrennung 223 

Schaf, Magerfleisch, Verteilung 298 

— Salmonellen 304 

— Waschen, Problematik 306 

Schalentier, Erzeugnis, Herstellung 128 

Schalotte, atherische Ole 401 

Schaumwein, Mousseux, Mess. 151 

Schimmelpilz, Aflatoxin-bildender 225 

Schimmelpilzkontamination, Chitingehalt, 
Indikator 484 

Schinken, Streptococcus faecium, Hitzeresi- 
stenz 314 

Schlachteber, 5-«-Androst-16-en-3-on 306 

Schlachttierblut, Vollausniitzung 310 

Schmalz, Antioxidans, Identifizierung 45 

— Dichlorvos, Mutoxstreifen, Riickstand 
312 

Schnittbrot, Sterilisierung 391 

Schokolade, Bleigehalt 407 

— Zinkgehalt 407 

Schwefelwasserstoff, Olfaktometrie 250 


Schwein, Aflatoxin, Abbauzeit 305 

—— Best. 305 

— Magerfleisch, Verteilung 298 

— Mast, Schlachtwert 305 

— Salmonellen 304 

Schweinefett, Bewertung 383 

Schweinefleisch, Dichlorbenzol, Ge- 
schmackabweichung 305 
Eisengehalt 300 
HI-VAC-Verpackung, Haltbarkeit 306 
im eigenen Saft, zwischenbetriebliche 
Streuung 316 
Perchlorathylen, Gehalt 228 
Salmonellen-Isolierung 304 
schwefelhaltiger Verbindung, Analyse 
305 

— Slamonellen 304 

— Tranquilizer-Riickstand 300 

Schweineleber, Poltern, Phosphatzusatz, 
EinfluB 314 

Schweinsniere, Bleigehalt, Cad- 
miumgehalt 299 

Schwermetall, Ubergang, in Erntegiiter 
208 

-— — Toleranzfestlegung 208 

Seefisch, Lagerung, modifizierte Atmo- 
sphare 317 

Seefischfilet, fliichtige Basen 473 

Seewasser, Ag, Cd, Pb, Zn, Pd, Best. 236 

— Cadmium, Blei, Kupfer, Best. 416 

— Metall, Anreicherung 235 

— Metallspur, Papierelektrophorese 236 

— Spurenelement, Anreicherung 235 

— Wismut Best. 482 

Sekt, Herkunft, !°C/!?C-Isotopenverhilt- 
nis, Best. 406 

Selen, Best., Graphitofen-AAS 211 

— Chemiluminescenz, Best. 210 

— fluorimetrische, Best. 211 

— Vergleich, atomspektrometrische Metho- 
den 467 

Selengehalt, pflanzliche Lebensmittel 210 

Sellerie, Pyrethroid, Best. 478 

Senfsaatél, Nachweis, Argemon6l, Rapsdl 
383 

sensorische Beurteilung, linearlogistisches 
Modell, Anwendung 485 

Sesam, Phytat, Vorkommen 224 

Shrimp, Lagercharakteristik 322 

— Makroelemente, Mikroelemente 318 

Sitosterylstearat, Autoxidation 220 

Soja, Phytat, Vorkommen 224 

Soja-Protein-Isolat, Léslichkeit, Wasserab- 
sorption 479 

Soja-Proteinextrakt, phenolische Verbin- 
dung, Entfernung 401 

Sojaanbau, Verwendung 400 

Sojabohne, Erhitzungszeit, EinfluB 139 

— Ges.faser, Best. 221 

— Isoflavone, Trennung 81 

— Norflurazon, Best. 167 
Phospholipid, Abbau 81 
Proteaseinhibitor, Hitzeinaktivierung 
82 
Trypsininhibitor, Inaktivierung 81 

-- Thiole 139 

Sojabohnen-Protein, Gelierverhalten 164 
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Sojabohnenerzeugnis, Phytodstrogen-Ge- 
halt 141 

SojabohnenGl, Extraktion, superkritisches 
Kohlendioxid 46 

Sojabohnenprotein, Heterogenitaét 400 

SojaGle, thermisch iiberanspruchte, cycli- 
sche Monomere 382 

Sojapaste, Tyrosinkristalle 158 

Sojaprodukt, Purinkérpergehalt 225 

SojasoBe, Amyloglucosidase-, Maltaseakti- 
vitat 158 

— Phytodstrogen-Gehalt 141 

SojasoBenaroma, sensorische Bewertung 
408 

Sojasprosse, Phytodstrogen-Gehalt 141 

Sonnenblumen, Autoxydation, Einflu8 
polymerer Fettsdéureverbindungen 382 

— Phytat, Vorkommen 224 

Sonnenblumenél, Abbau, Frittierung 382 

Sonnenschutzpraparat, Benz(a)pyren, 
Best. 240 

Sorbinsdure, Bestimmung 162 

Sorbit, Glucose, Fructose, Saccharose, 
Trennung 470 

Sorghum, Malzen, Polyphenole 390 

— Polyphenole, Veranderung 56 

— Procyanidine, Hochdruck-Fliissigkeits- 
chromatographie 56 

— Proteinqualitat 79 

—- Tannine 384 

— Pyrodextrine 388 

— Schalung 56 

Spaghetti, Hochtemperatur-Trocknung 62 

— Kochzeit, EinfluB 476 

Spargel, Textur, empir. Ausdruck 78 

— Trithian-5-carbonsadure 138 

Spatel-Verfahren, Vergleich, ermittelte 
Hefen, Pilze 249 

Speck, Dichlorvos, Mutoxstreifen, Riick- 
stand 312 

— gebraten, Nitrosopyrrolidin, Best. 314 

— Sorbat behandelt, Verpackungsfolie, 
Evakuierung, Effekt 314 

Speisekleie, Mikroflora, Reduktion 58 

Speiseél, Aflatoxin, Gesamtkeimzahl, Ver- 
teilung 46 
Anilin, Best. 380 
Dampfung, Artefakte 379 
— Entfernung von Schadstoffen 379 
Haltbarkeit, Fluorescenzlichttest 380 
isomere Formen ungesiattigter Fettsau- 
ren 379 

— Octadecadiensdure, Isomere 379 

Spinat, Fe, Best. 79 

— organische Sduren, Aminosauren 393 

— Selengehalt 211 

— tischfertig, Spurenelementgehalt 402 

Spiral-Platten-Verfahren, Vergleich, ermit- 
telte Hefen, Pilze 249 

Spirituose, Alkoholbest. 406 

— Alkoholgehalt, Best. 404 

— Trockenextrakt, Best. 404 

Spurenanalytik, instrumentalisierte 
HPTLC 247 

Spurenelementstoffwechsel 136 

Stammwiirzegehalt, refraktometrische 
Bestimmung 145 
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Staphylococcus aureus, Best. 484 

— Hitzeschidigung 486 

Staphylococcus-Stamme, Coagulase-, 
Thermonuclease-Aktivitat 486 

Starke, amylolytische Enzyme, Verdaulich- 
keit 388 

— Amylosegehalt, Best. 471 

— y-Bestrahlung, Gesundheitswert 239 

— Chemierohstoff 57 

— Verkleisterungstemperatur 220 

Starke-Aromastoff-Komplex 158, 220 

Starkeabbau, Viscosimeter-Methode 220 

Starkek6rner, gleichen spez. Gewichts, 
gleicher GréBe, Best. 221 

Steak, aus gemahlenem Fleisch 303 

— Geschmack, Fitterung 303 

Steckriibe, sensorische Qualitatskriterien 
139 

Sterilisation, elektrische, theoretische Ana- 
lyse 485 

Stickstoff-Pesticid, Riickstandsanalyse 164 

Stickstoffanalysator 215 

Stilbennachweis 229 

Stilbéstrol, Analytik 414 

Stoppelriibe, Glucosinolate 402 

Strontium-90, Kernwaffenfallout 27 

Strontiumbest., Atomemissions-Spektro- 
metrie 467 

Stutenmilch, Lactoglubulin 329 

Sulfachinoxalin, Ei, Fleisch, Milch, HPLC- 
Verfahren 289 

Sulfadiazin, Ei, Fleisch, Milch, HPLC-Ver- 
fahren 289 

Sulfadimidin, Ei, Fleisch, Milch, HPLC- 
Verfahren 289 

Sulfamerazin, Ei, Fleisch, Milch, HPLC- 
Verfahren 289 

Sulfamethoxazol, Ei, Fleisch, Milch, 
HPLC-Verfahren 289 

Sulfonamid, Best. 228 

— Bestimmung, Identifizierung 20 

Suppe, Kreatinin, Best. 157 

SiiBe, Wirkung von Salzen 371 

SiBkartoffel, Laugen-Schalbehandlung 84 

— Laugenschélung 478 

— Starke, Gehalt, chemische Behandlung, 
Gammastrahlen 402 

SiBkirsche, Charakteristika 70 

SiiBmais, verzweigendes Enzym 54 

— Vitamin A-Wert 54 

— Zucker, Aromaqualitaét 386 

SiiBspeise, gefroren, Eigenschaft 143 

— gefrorene, mit Fructose und Lactose ge- 
suBt 404 

SiiBstoff, trihalogenierte Benzamide 376 

SiBwaren, Dérrobstmottenbefall, Bekamp- 
fung 142 


Tabak, Casium-137, Strontium-90 27 

— Zucker, Best. 230 

Tabakrauch, H,S, HCN, Best. 230 

Tabarie, Formel, Bedeutung 405 

Tamarindenkernmehl, Isolierung, capillar- 
gaschromatographische Bestimmung 5 

Tangerine, Saft, Carotinoid-Anderungen 
477 

Tao chio, Tyrosinkristalle 158 


TDDU, Gaschromatographie, Massen- 
spektrometrie 413, 414 

Tee, Fermentation 154 

— Lagerung, Zusammensetzung 153 
Nickelspuren, Analytik 212 
Peroxidase, EinfluB 154 
Theaflavinabbau, Produktionsschritte, 
EinfluB 154 

—— Verminderung 154 

TeeaufguB, Analyse 154 

— Extraktion, Kinetik 154 

Teig, Reduktionsmittel, Wasseraufnahme 
392 

Teig-Expansions-Test, Backqualitat, Vor- 
hersage 65 

Teigentwicklung, Energiezufuhr meBbar 
65 

— Lipid-Protein-Zwischenreaktion 65 

Teigverbesserungsmittel, Ascorbinsaure, 
Best. 387 

Teigware, Emulgator, Best. 62 

— Gerste, Nachweis 61 

— Herstellung 390 

— — mit hoher Proteinqualitat 390 

— Riboflavin, Abbau 61 

Teigwarenherstellung, gekeimter Durum- 
weizen 390 

Temephos, fliissigchromatographische 
Analyse 411 

— HPLC-Methode 411 

Tensid, anionaktives, Best. 241 

— anionisches, Best. 241 

— ionische, Titration 240 

Tetrachlorkohlenstoff, Best. 413 

Tetrachlorodibenzo-p-dioxin 

Tetrachlorvinphose, spektralphotometri- 
sche Best. 226 

Thallium, Best., Rhodamin B. 210 

— Extraktion, Flammen-Atomabsorptions- 
Spektrometrie 210 

Thermoanalyse 208 

Thiaminanalyse 222 

Thiaminsalz, Stabilitat 222 

4-Thiazolidinon, fungicid 412 

Thiol, fluorimetrische Best. 216 

Thiophanatmethyl, Best. 411 

Thiophosphat-Insecticid, Best. 166 

Thymian, Keimgehalt 157 

— Keimzahlenverminderung 157 

Titration 208 

Titrationskurve, Tubbs-Verfahren, Aus- 
wertung 246 

Toastbrot, Schimmelbekampfung, Na- 
triumdiacetat 393 

— Sterilisierung 391 

Tocopherol, Hochdruckflissigchromato- 
graphische Trennung 223 

— Routinebest. 223 

Tocotrienol, Hochdruckfliissigchromato- 
graphische Trennung 223 

Tofu, Phytodstrogen-Gehalt 141 

Toluylendiamin, hochdruckflissigchroma- 
tographische Best. 244 

Tomate, Amin, Bestimm. 82 

— Aminosiaure, Reifung 400 

— Carbonylfraktion 82 

—- Trennung 83 
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— Ganzfrucht-Konservierung 82 

— industrielle Verwertung 82 

— Oxamyl, Best. 167 

— Salicylsdure 161 

Tomatenerzeugnis, Amin, Best. 82 

— Carbonylfraktion 82 

—- Trennung 83 

— Gefrieren, EinfluB 140 

Tomatenpiree, Gefrieren, Einflu8 140 

Tomatensaft, gefriergetrockneter, Struktur- 
veranderungen 140 

— Reifegrad, Best. 140 

— Veranderungen, Milchsaurebakterien 
140 

Toxaphen, Gaschromatographie, Massen- 
spektrometrie 413, 414 

Tragant, Isolierung, capillargaschromato- 
graphische Bestimmung 5 

trans-Fettsdure, Einbau, in biologische 
Membranen 219 

trans-Fettsduren, Metabolismus 219 

Traube, Adstringens, Geschmack 150 

— Gardona-Gehalt 226 

Traubenkern6l, polycyclischer aromati- 
scher Kohlenwasserstoff, Best. 380 

Traubenmost, Ronilan, Rovral, Sumisclex, 
Best. 395 

Traubenmostgarung, 2-Acetolactat, 2-Ace- 
tohydroxybutyrat, Diacetyl, Verhalten 
113 

Traubensaft, gefroren, Haltbarkeit 397 

— Monoterpen-glykosid, Fliissigkeits- 
Chromatographie 149 

Trenbolon, Best. 229 

Triazinherbicid, Hochleistungsfliissigchro- 
matographie-Massenspektrometrie 411 

3,5,6-Trichlor-2-pyridinol, Best. 412 

Trichlorethylen, Best. 413 

Trichlorfon, Schicksal 481 

Trichuris, Eier, Wiederfindung 484 

Trifluormethyl-dichlor-diphenylharnsto‘f, 
Gaschromatographie, Massenspektro- 
metrie 413, 414 

Triglycerid, polymerisiert, Best. 384 

Triglyceridmischung, Trennung 218 

Trinkwasser, Fliesenauskleidung, mikro- 
bielle Besiedlung 234 

— Quecksilber, Kaltdampf-Atomfluores- 
cenz-Best. 415 

Trinkwasserverordnung, Riickblick, Aus- 
blick 231 

Triticeen-Starke, Entwicklung 56 

Trocken-Kartoffelpiiree, Pectin 141 

Trockenbohne, Phytat, Vorkommen 224 

— Zusammensetzung 80 

Trockenfisch, Wasserstoffperoxid, Best. 
317 

Trockenhefe, Herstellung, Optimierung 67 

Trockenmilch, Neutralisationsmittel, 
Nachweis 40 

Truthahnfleisch, Emulsion, Aroma, Farbe, 
Fettoxidation 307 

— Kihllagerung 307 

Trypsin-Inhibitor, Erhitzungszeit, EinfluB 
139 

— Vergleich, Gerste, Roggen, Weizen 434 

Tyramin, fluorimetrische Best. 469 
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UHT-Milch, Sulfhydrylgruppen 325 

Ultraviolett 208 

Umwelt-Referenzprobe, Wertung 483 

Umwelthygiene 40 

Untersuchungsverfahren, amtliche Samm- 
lung 134 


Vanadium, ionenaustausch-spektralphoto- 
metrische, Best. 212 

Vanaspati, durch Umesterung von Salfett 
384 

Vanille-Aroma 409 

Verpackung, gesetzliche Regelung 42 

Vibrio parahaemolyticus, Eigenschaften 
486 

Vicin, Bestimmung 81 

Vinylchlorid, Lebensmittelverpackung, 
Identifizierung 243 

Viscosimetrie, Einfiihrung 134 

Vitamin, wasserlésliches, Pyrolyse-Gas- 
chromatographie 222 

Vitamin B,>, Best., Radioisotopen-Verdiin- 
nungstechnik 222 

Vitamintablette, Ascorbinsadure, Best. 387 

Vollkorn-Weizenbrot, Phytinsaure, Hydro- 
lyse 63 

Vorratsschadigung, Bestimmungstabellen 
136 


Wachs, Charakterisierung, Hochtempera- 
tur-Gaschromatographie 245 

WalnuB, Methyl-2-benzimidazolylcarbamt, 
Bestimmung 74 

Wandanstrich, fungicide Wirkung 481 

Warmeiibergang, Flammen-Sterilisierung, 


Geschwindigkeit 239 

— Methoden, Vergleich 238 

Wasser, Aluminium, Best. 231 

— cancerogene Stoffe 40 
Chlor, Best. 415 
Cu, Pb, Cd, Zn, Best. 234 
Darmbakterien, Vermehrung 234 
2,4-Dichlorphenoxiessigsaure, 2,6-Dich- 
lorbenzonitril, Best. 415 
Eisenbest. 416 
Fenitrothion, Best. 233 
Fluor, Harn, Ultraspurenmenge, Best. 
232 
Fluorescein, Nachweis 231 
Kupfer, Best. 234 
nicht-gefrierbares, Abtast-Calorimetrie 
215 
Pesticid, Best. 233 
Phenol, Chlorphenol, Nitrophenol, 
Best. 233 
Propanil, Nachweis 227 
Quecksilberchlorid, Kupfersulfat, Cad- 
miumsulfat, Silbernitrat, Nachweis 232 
Silicum, Best. 415 
Spurenelement, Dibenzylammonium, 
Natrium-Dibenzyldithiocarbamate, Fal- 
lungsmittel 414 
— Spezifizierung 234 
Sulfatbest. 232 
Trichloressigsdure, Best. 233 
Trinitrotoluol, Nachweis 233 
ultrarein, organische Verunreinigung, 
Best. 415 


— Uran, Best. 416 
— vgl. auch Abwasser, FluBwasser, Grund- 
wasser, Trinkwasser, Seewasser, Meer- 
wasser 231 
Wasseraktivitat, frische Lebensmittel 468 
— Lésungen von Nichtelektrolyten 214 
— — Vorhersage 214 
Wasserchemie 130 
Wasserverunreinigung, Dampfraumchro- 
matographische Best. 414 
Weichkaseherstellung, Sojamilch, Verwen- 
dung 331 
Wein 149 
Acetaldehys, Best. 149 
Adstringens, Geschmack 150 
Apfelsdureabbau 356 
biogene Amine, Gehalt 335 
Bleibestimmung 148 
Butanol, Beurteilungskriterium 480 
Diskriminanten-Analyse 147 
Ester, Analyse 150 
— Gehalt 150 
Extraktgehalt, Formel nach Tabarie 405 
Glycerin, Butandiol, Best. 148 
Herkunft, Ermittlung 147 
Inhaltsstoff, Gaschromatographie 150 
Klarheit, Messung 148 
Metallgehalt 405 
mikrobiologische, hygienische, toxikolo- 
gische Aspekte 41 
Monoterpen-glykosid, Fliissigkeits- 
Chromatographie 149 
Nitratgehalt 405 
Ronilan, Rovral, Sumisclex, Best. 395 
sizilianischer, Profile 150 
Sorbit, Best. 148 
Trichloranisol, Korkgeschmack 480 
weiBer, Braunwerden 150 
Weinanalytik 148 
— Glukonsaure, Bedeutung 148 
Weinaroma Forschung 149 
Weinbrand, Klassifizierung 152 
— Trockenextrakt, Best. 404 
Weindestillat, Butanol, Beurteilungskriteri- 
um 480 
Weinrecht, EWG, 13. Erganzung 130 
—- 14. Erginzung 130 
Weintraube, Aminopeptidase 71 
— Ronilan, Rovral, Sumisclex, Best. 395 
WeiBkohl, Blei, Bindung 78 
— Hydroxyzimtsaureester 444 
WeiBwein, Zimtsaurederivat, Best. 149 
Weizen, Amylase-Analysator 57 
— Amylase-Isoenzyme, Trennung 475 
— Backqualitat, EinfluB 65 
— Deoxynivalenol, Gaschromatographie 
50 
Gesamtfaser, Best. 221 
Infrarotspektroskopie 384 
Insektenbefall, Bestimmung 51 
Isolierung céliakieaktiver Peptidfraktio- 
nen 85 
Kornharte 385 
mehlig, GrieB-Granulation, Qualitét 52 
Ochratoxin, Bildung 50 
— Inaktivierung 51 


Pentosanfraktion 51 
Phytat, Vorkommen 224 
Schaleffekt, Einflu8 der Kornmorpholo- 
gie 393 

— schwache Backqualitaét, Wirkung des 
Einweichens 392 

— Stickstoff-Fraktion, Anderungen 51 

Weizenbrot, Aflatoxinsynthese 393 

— Lipid, Wirkung 63 

— Wasseraufnahme, Teigausbeute 62 

Weizengluten, Protease, Wirkung 59 

Weizenglutengel, thermische Leitfahigkeit 
469 

Weizenkeim, Amatoxin-bindendes Protein 
59 

Weizenkeim6l, Weichmachermigration 
243 

Weizenkleber, Einflu8B niedermolekularer 
ionischer Verbindungen 176 

— Lysin angereichert, Braunung 58 

Weizenkleberprotein, Gelfiltration 387 

Weizenkleie, Mikroflora, Behandlung mit 
Micronizer 386 

— neutrale Detergens-Rohfaser, Bestim- 
mung 61 

— Phytinsdure, Best. 224 

— — Spurenelemente, Beziehung 58 

— Protein, Extraktion 58 

Weizenlipid, Backeigenschaft, Zusammen- 
setzung 57 

— EinfluB, Verarbeitung 57 

Weizenmehl, Ascorbinsaure, Best. 387 

— Glutenin, Extraktion 57 

— Hydroxybenzoesaure 389 

— Infrarotspektroskopie 384 

— mikrobiologische, sensorische Eigen- 
schaft 58 

— Wasseraufnahme, Teigausbeute 62 

— Weizenmehlprotease, Wirkung 387 

Weizenmehlfestigkeit, Natriumchlorid, 
Salzsdure, Kombinationseffekt 387 

Weizenschrotbrot, Phytat, Abbau 63 

Weizenstarke, amylolytischer Abbau 58 

— Kristallinitaét, Quellvermégen 388 

— Pyrodextrine 388 

— Zeta-Potential, Wirkung des pH-Wertes 
388 

Weizenstarkegel, rheologische Eigenschaft 
388 

Weizenstarkek6rner, Verkleisterungsver- 
halten, EinfluB des Extraktionsverfah- 
rens 388 

Weizenstarkepaste, Lagerung, dynamisch- 
rheologischen Eigenschaften 391 

Wermut, atherisches Ol, Zusammenset- 
zung, Chemotaxonomie 363 

Wermutkraut, Entgiftung, mit iiberkriti- 
schen und verfliissigten Gasen 1 

Whiskey-Schlempe, Kupfer-, Zinkkomple- 
xe 153 

Whisky, Farbintensitat, Best. 406 

— Trockenextrakt, Best. 404 

Wiener Wiirstchen, Lagerung, Verarbei- 
tungscharakteristika 311 

Wirsing, Hydroxyzimtsdureester 444 

— tischfertig, Spurenelementgehalt 402 

Wismut, Thiobarbitursdure, Best. 468 
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Wittling, Verbraucherbeliebtheit 319 

Wurst, Alginat, Zusatz 311 

— Dichlorvos, Mutoxstreifen, Riickstand 
312 

— Perchlorathylen, Gehalt 228 

— Salmonellen 42 

Wiirstchen, frisches Schweinefleisch, senso- 
rische Eigenschaft 312 

— Schwefeldioxid, Best. 311 

Wiirze 129 

~— Aminostickstoff, Best. 143 

— EinfluB der Malzeigenschaft 405 

— Redoxverhiltnis, Best. 143 

— Thiobarbiturséurezahl 144 

— Zymomonas, Nachweis 145 

Wiirzekochung, Technologie 405 


Xanthan, Isolierung, capillargaschromato- 
graphische Bestimmung 5 


Yersinia enterocolitica, Nachweis 484 
— potentielle Virulenz, Nachweis 250 
— Vorkommen 252 


Zearalenol, Hochdruckfliissigchromatogra- 
phie 226 

Zearalenon, Best. 225 

— Hochdruckfliissigchromatographie 226 

Ziegerklee, Keimzahlenverminderung 157 

Zigarette, Zugwiderstand 230 

Zigarettenrauch, Benzo(a)pyren, Best. 230 

— Nitrosamin, Best. 230 

Zimt, ather. Olgehalt 156 

— Keimgehalt 157 

Zink, flammenlose Atomabsorption, Re- 
produzierbarkeit 209 

— spektralphotometrische Best. 467 

Zinn, Chemiluminescenz, Best. 210 

— Vorkonzentrierung, Best. 468 

Zinn-(IV)-Verbindung 231 

— Best. 231 

Zitronen6l, Verfalschung, Best. 160 

Zucchini, organische Séuren, Aminosau- 
ren 393 

Zucker, DC 220 

— flockenbildend, Nachweis 403 
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Flissig-chromatographie 220 
Léslichwerden, in der Mundhéhle 403 
Pyrolyse-Capillargaschromatographie 
470 

— Volumen, Antiklumpmittel 142 

Zuckeralkohol, Best., Hochleistungs-Fliis- 
sig-Chromatographie 417 

Zuckerrohr, Buthidazol 142 

Zuckerriibe, Organochlorinsecticid 84 

Zuckerriibenschnitzel, Vakuumextraktion, 
Laborapparatur 141 

Zuckerware, Mannit, Sorbit, Xylit, Best. 
230 

Zweifaktoren-Triangeltest 250 

Zwiebel, atherische Ole 401 

— konservierte, Verinderung 141 

— Steroid-, Triterpen-Saponinglykosid, 
Mikrobest. 401 

— Thiophanat-Methyl, Best. 401 

Zwiebelpulver, bestrahltes, Mutagenitat 
141 

— Keimgehalt 157 
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